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AL  LETTORE. 


Olla  v  ha  certamente ,  che  fia  tanto  dilettevole , 
ed  utile  ,  quanto  la  cognazione  della  jìruttura  , 
e  della  proprietà  de ’  corpi  organizzati ,  /opra  tutto 
quando  tal  cognizione  è  fondata  fulle  o/ferva^io - 
ni ,  e  fulle  efperier?ze  •  Di  ciò  ne  fono  una  prova  il  generai 
fervore  ,  con  cui  fu  coltivata  la  Scienza  della  Natura  in 
quefto  fecolo  ,  e  gli  importanti  vantaggi  da  ejfa  recati  alla 
medicina  ,  alle  arti ,  ed  alla  agricoltura . 

Non  potrà  quindi  ejjere  ,  fe  non  favorevolmente  accolta 
r  idea  di  fornire  al  Pubblico  la  Storia  di  alcune  Piante , 
feelte  fra  le  più  importanti  nell 1  ufo  medico  ,  od  economico  , 
quali  fono  a  cagion  d'  e/empio  il  Te,  il  Tamarindo,  il  Ca¬ 
cao,  la  Gomma  arabica,  la  Vajniglia,  il  Campuccio,  ed 
altre  Jirnili ,  delle  quali  Piante  tutto  dì  fi  ufano  le  foglie ,  è 
femi ,  i  legni  ,  i  fughi ,  mentre  pochifjimi ,  anche  fra  le  dotte 
per  Jone ,  ne  conofcono  V  origine ,  la  coltura ,  e  la  preparazione . 

Egli  è  vero  ,  che  quefìe  notizie  fi  po/fono  trovare  nelle 
opere  di  Naturali/li ,  di  Medici ,  e  di  Viaggiatori ,  ma  bi - 
fogna  aver  il  comodo  di  un  ampia  Bibilioteca  ,  e  di.  molto 
ozio  per  rintracciarvelc ,  e  non  fi  può  fipplire  coi  Dizio narj , 
dove  quefe  materie  fono  per  lo  piu  troppo  rif  rettamente ,  e 
fpeffo  confufamente  efpofìe ,  oltre  di  che  manca  quafi  fempre 
la  figura  della  pianta  di  cui  fi  tratta  . 

In  rifa  di  tixtto  c’ò  fi  è  intraprefa  queft  Opera ,  nella 
quale  fi  fono  riunite  le  più  efatte  notile  circa  V  origine  ,  la 
coltura ,  e  l'ufo  di  ventiquattro  delle  fumrrieniovate  piu  utili 
piante ,  il/ufirando  ciafcuna  di  effe  con  una  diligente  figura. 
Dipenderà  dall  efito  di  quefia  collezione ,  che  venga  la  fiejfa 
continuata  anche  negli  anni  venturi ,  nel  qual  cafo  fi  avrà 
cura  di  fcegliere  di  mano  in  mano  le  piante  forafl^ere  ,  che 
poffono  maggiormente  foddisfare  la  curiofità  del  Lettore  ,  non 
tralafciando  anche  quelle  ,  le  quali ,  benché  non  filano  da  noi 
ufate ,  come  il  Cocco,  V albero  di  Pane  ec. ,  fono  però  da  ari* 
noverarli  fra  i  vegetabili  di  maggior  pregio ,  ed  utilità  , 
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DEL  T  E  a 

IL  Te,  detto  The ,  Tsjaay  Tay  e  Sa  dai  Giapporiefi,  e 
Cba ,  The ,  e  per  corruzione  nelle  Provincie  marinine, 
Tha ,  e  dai  Cinefi ,  è  un  frutice,  che  crefce  lenta¬ 

mente,  e  s’innalza  a  circa  tre  braccia  {a)  d’altezza,  fpargen- 
do  intorno  rami  irregolari,  e  numerolì*  Il  tronco  ha  il  colore 
della  caftagna,  ed  il  legno  ne  è  forte,  e  fibrofo.  Dai  rami  for» 
tono  irregolarmente  le  foglie ,  le  quali  fi  confervano  anche  nel 
verno,  e  fomigliano  nella  figura,  e  nella  grandezza  a  quelle  del 
Ciliegio  felvatico.  Dalle  afcelle  delle  foglie  fortono  i  fiori  ad  uno 
ad  uno,  od  anche  uniti  a  due  a  due,,  con  fei ,  ovvero  nove  fo.- 
gliette  bianche,  e  fnnili  a  quelle  della  Rofa  felvatica,  fe  non  che 
fono  più  piccioli,  ed  hanno  un  leggiero  odore.  Fiorifce  al  Giap¬ 
pone  in  Settembre,  ed  Ottobre,  ed  anche  in.  Gennajo,  e  Feb¬ 
braio  (h) ,  Ai  fiori  fuccedono  de’  frutti  numerofi  formati  da  due, 
e  fino  tre  globetti  infieme  uniti ,  onde  hanno  la  figura  dei  frutti 
del  Ricino  (c).  Entro  a  ciafcun  globetto  fi  trova  una  picciola  noc- 
ciuola  rotonda  di  color  cafiagno,  che  contiene  una  mandorla  di 
fapore  a  principio  quafi  dolce,  ma  che  mafticata  fi  manifefla  af- 
pra ,  amara,  e  naufeofa  ( d ). 

L’antichità  del  ufo  del  Te  per  bevanda  al  Giappone  fi  ma* 
nifefia  dalla  favolofa  origine,  che  i  Giapponefi  danno  a  quella 
pianta,  onde  convien  dire,  che  immemorabile  ne  fia  l’ufo  preflo 
quella  Nazione.  Dicono  effi,  che  Darma  terzo  figlio  di  Kafiuwo 
Re  degl’indiani,  che  era  un  Patriarca  della  lor  Religione,  ed 


(а)  I!  Braccio  di  Milano  è  a!  Piede  di  Parigi  come  undici  a  fei 

(б)  Thunberg  Flora  faponica. 

(r)  Rìcinus  communi j,  Lin.  Manteca,  e  Zecca  in  Lombardia. 

(d)  Koempfer .  Hijìory  ofjapan,  Tom.  I.  Append.  pag.  i. 
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2,  D  E  L  T  E. 

.affai  venerato  per  la  Tua  fatuità,  venne  alla  Cina  a  predicare, 
facendo  una  vita  molto  aurtera  coli'efporfi  alle  intemperie,  e  mor¬ 
tificare  le  paflìoni  dell’animo.  Quello  accadde  circa  1’  anno  di 
Crillo  51  g.  Vivea  di  foli  vegetabili,  e  paffava  i  giorni,  e  le 
notti  in  un  ertali  qua  ì  continua,  credendo,  che  il  più  eminente 
grado,  di  perfezione,  a  cui  porta  giungere  la  natura  umana,  forte 
quello  di  non  permettere  al  corpo  alcun  ripofo,  e  confecrarfi  in¬ 
teramente,  e  fenza  interruzione  alla  contemplazione.  Dopo  una 
continua  veglia  di  molti  anni,  alla  fine  trovorti  così  fpoffato  dal¬ 
le  fatiche,  e  dal  digiuno,  che  involontariamente  fu  prefo  dal 
fonno.  Svegliatofi,  ebbe  tanto  rammarico  di  aver  mancato  al  fuo 
voto,  che  rifolvette  di  farne  una  efemplare  penitenza,  ed  affinchè 
un  fimile  accidente  più  non  avvenirti,  fi  tagliò  ambe  le  palpebre, 
e  le  'gettò  per  terra.  Il  giorno  feguente  vide  con  fua  meraviglia, 
che  ogni  palpebra  avea  prodotto  un  frutice  .  Darma  ne  prefe  le 
foglie,  ne  mangiò,  e  con  grande  fua  forprefa  trovorti  rtraordina- 
riamente  allegro,  e  colla  mente  ferena,  e  vigorofa  a  fegno  da 
poter  continuare  a  lungo  le  fue  meditazioni.  Narrò  egli  a’ fuoi 
numerofi  Difcepoli  quello  portento,  e  le  eccellenti  virtù  di  que¬ 
lle  foglie,  ed  infegnò  loro  il  modo  di  farne  ufo.  Così,  dicono 
i  Giappone!],  fu  introdotto  il  Te,  che  perciò  da  alcuni  chia¬ 
mali  Palpebra  di  Darma  ( a )  . 

Abbenchè  il  Te  nafea  fpontaneamente  alla  Cina,  ed  al  Giap¬ 
pone,  ficcome  le  piante  felvatiche  danno  un  Te  affai  dtfguftofo, 
fi  coltiva  dai  Cinefi,  e  dai  Giapponefi.  La  coltivazione  di  que¬ 
lla  pianta  preflb  i  Giapponefi  ci  viene  deferitta  dall’  accurati  ffimo 
Koempfer  nel  modo  feguente  :  Si  femina  il  Te  al  lungo  delle  fie- 
pi,  e  fui  margini  delle  campagne.  Si  fanno  a  tal  uopo  varj  bu¬ 
chi  a  difereta  diftanza,  perchè  crefcendo  le  piante  non  fi  ombreg¬ 
gi  troppo  il  terreno ,  e  rendendofi  folte  non  fìa  difficile  la  raccol- 
sa  delle  foglie.  In  quelli  buchi,  che  hanno  da  quattro  a  cinque 


(4)  Z£/V. 
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CTì 

pollici  inglefi  (circa  due  oncie  e  mezzo  milanefi)  di  profondità» 
fi  pongono  da  fei  a  dodici  frutti,  richiedendofi  tale  quantità, 
poiché  fpeflo  i  femi  fono  rancidi,  o  non  perfetti,  onde  appena 
un  quinto  ne  nafce .  Di  mano  in  mano  che  crefcono  le  piante,  i 
Giapponefi  più  induftriofi  ne  ingrafTano  il  piede  con  una  miftura 
d’efcrementi ,  e  di  terra.  Dee  avere  il  Te  almeno  tre  anni,  pri¬ 
ma  che  le  fue  foglie  fiano  in  ifiato  d’ effer  colte,  ed  allora  ne  for- 
nifce  in  abbondanza ,  e  di  buona  qualità .  Quando  poi  fia  giunto 
ai  fette  anni,  e  crefciuto  all’altezza  d’un  uomo,  produce  poche 
foglie,  e  crefce  affai  lentamente,  onde  fi  ufi  tagliarlo  dal  piede 
dopo  raccolte  le  foglie.  L’anno  fuffeguente  rimette  vigorofi  pol¬ 
loni,  che  danno  un  abbondante  raccolto.  Vi  fono  però  alcuni, 
i  quali  non  tagliano  le  loro  piante,  fe  non  che  dopo  il  deci¬ 
mo  anno. 

La  raccolta  delle  foglie  fi  fa  da  perfone  addette  a  quef?o> 
meffiere,  che  lo  efeguifcono  con  fotnma  deprezza,  e  benché  le 
foglie  fi  levino  ad  una  ad  una,  arrivano  a  coglierne  fino  nove,  e 
dieci  Catti  (a)  in  un  giorno,  quando  che  le  perfone  non  pratiche 
appena  giunger  poffono  a  tre  Catti  ±  Le  foglie  non  fi  colgono 
tutte  in  una  volta,  ma  in  due,  o  tre  differenti  tempi.  Quelli, 
che  fanno  tre  raccolte,  incominciano  fui  finire  del  mefe  di  Son- 
guats ,  che  corrifponde  alla  fine  di  Febbrajo,  o  al  principio  di 
Marzo.  Allora  il  Te  ha  poche  foglie,  che  fono  ancor,  tenere,  e 
non  del  tutto  fpiegate,  e  formano  la  qualità  migliore,  che  per 
la  fua  fcarfezza,  ferve  folo  ad  ufo  dei  Principi,  e  delie  perfone 
più  ricche,  e  paffa  fotto  il  nome  di  Te  Imperiale ,  o  anche  di 
fior  dì  Te ,  onde  ne  derivò  lo  sbaglio  di  alcuni  viaggiatori,  che 
aderirono  ufarfi  anche  i  fiori  di  quello  frutice  per  bevanda .  La 
feconda  raccolta  (che  è  la  prima  di  quelli,  i  quali  non  ne  fanno 
fe  non  che  due)  fegue  nel  fecondo  mefe  dei  Giapponefi,  che 


( a )  11  Catti  è  una  libbra,  e  un  quarto  d’Amfterdam  ,  e  corrifponde  a 
venticinque  oncie,  e  un  quinto  di  Milano. 
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corrifponde  alla  fine  di  Marzo,  o  al  principio  d*  Aprile.  Allora 
le  foglie  fi  colgono  tutte  infieme,  e  dopo  fe  ne  fa  un’accurata 
divifione,  fcparando  le  più  tenere  (le  quali  danno  un  Te  poco 
difiìmile  da  quello  del  prmo  raccolto)  dalle  altre  più  mature, 
che  producono  un  Te  meno  dilicato.  La  terza  raccolta  finalmen¬ 
te  fi  fa  nel  terzo  mefe  dei  Giapponefi ,  che  corrifponde  al  noftro 
Maggio,  quando  le  foglie  hanno  acquietata  tutta  la  loro  grandez¬ 
za  (a).  Quelle  fi  dividono  in  tre  dalli,  dette  Id'zjban ,  Niban , 
«  Sanbanì  cioè  prima,  feconda,  e  terza,  l’ultima  delle  quali, 
contiene  le  foglie  più  dure,  che  formano  il  Te  ufato  dal  popolo. 
Da  qui  ne  provengono  le  tre  principali  qualità  di  Te  prelfo  i 
Giapponefi.  La  prima  forte  {Id^jban)  dopo  preparata  chiamali 
Ficki-Tsjaa ,  cioè  Te  polverizzato,  perchè  fi  riduce  in  polvere, 
e  qualora  provenga  dalle  piante  di  tre  anni,  che  fi  {limano  le  piu 
perfette,  è  giudicato  il  più  eccellente.  Si  d illingue  quella  qualità 
coi  nomi  dei  luoghi  ove  crefce ,  e  fi  reputa  il  migliore  quello 
A' Udsj  9  e  di  Tacke-S aki  attefa  la  fertilità  di  quei  territori.  Le 
foglie  della  feconda  forte  {Niban)  fono  men  tenere  di  quelle  della 
prima,  ed  il  Te  proveniente  da  quelle  chiamafi  Too-Tsjaa ,  cioè 
Te  Cinefe,  perchè  fi  prepara  alla  foggia  dei  Cinefi .  Il  Too-Tsjaa 
fi  fuddivide  in  quattro  qualità,  che  differifeono  nella  bontà,  e  nel 
prezzo  .  La  terza  forte  (Sanban)  produce  il  Te  chiamato  Ban-Tsjaa, 
ebe  è  il  Te  più  volgare  ufato  dal  popolo,  e  dai  contadini.  Que¬ 
llo  fi  prepara  fenza  molta  attenzione,  e  perde  più  difficilmente 
degli  altri  la  fua  attività,  abbenchè  fi  efponga  all’aria,  e  fi  fac¬ 
cia  bollire  nell  acqua. 

Il  Te  Udsj  (  che  appartiene  alla  prima  qualità  detta  Ficki) 
fi  raccoglie  nel  dillretto  di  Udsj  Città  vicina  al  mare,  ed  a 
Meaco  una  delle  Città  principali  dell’Impero.  IJ  clima  ò'Udsj, 
k  il  più  favorevole  al  Te,  e  fu  di  un  colle  vicino  alla  Città  fi 


(a)  Alami  tralafciano  le  due  prime  racctlte  ,  riducendofi  a  quella  fola  . 
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coltivano  le  piante,  che  fornifcono  il  Te  per  l’ Imperatore,  e 
per  la  Tua  famiglia»  11  Provveditore  della  Corte  ha  la  direzione 
di  quella  coltura,  e  vi  mania  le  perfone  desinate  a  coltivarlo, 
raccoglierlo,  e  prepararlo.  E'  quello  Colle  molto  ameno,  e  cir¬ 
condato  da  una  folla,  che  impedifee  l’accelTo  agli  uomini,  ed  ai 
belliami .  Le  piante  del  Te  vi  fono  dillribuite  in  viali,  che  li 
pulifeono  ogni  giorno,  il  che  fi  fa  pure  delle  piante,  e  delle  fo¬ 
glie,  efiendo  perfino  alcune  file  riparate  da  due  fiepi.  Due  o  tre 
fettimane  prima  del  raccolto,  le  perfone  a  ciò  delti  nate  debbonli 
aflenere  dal  mangiar  pefee,  o  qualunque  altro  cibo,  che  polla 
comunicare  al  fiato  cattivo  odore,  temendo,,  che  ne  feffra  la 
fragranza  delle  foglie,  ed  in  tal  tempo  debbono  lavarfi  due  o  tre 
volte  al  giorno,  o  in  un  bagno,  o  nel  fiume,  e  cogliere  le  foglie 
coi  guanti,  fenza  toccarle  mai  colle  mani  nude.  Raccolte  che 
Jìano,  e  preparate  (a)  le  foglie  fi  mettono  in  Tacchetti  di  carta, 
che  fi  ripongono  in  vali  grandi  di  porcellana,  riempiendone  i 
vuoti  di  Te  comune.  Quelli  vali  fono  fpediti  alla  Corte,  feorta- 
ti  da  una  buona  guardia  di  faldati,  e  da  molte  perfone ,  che  li  ac¬ 
compagnano  per  rifpetto  alla  Maeftà  dell’Imperadore .  Da  ciò  de¬ 
riva  l’ eccepivo  prezzo  di  quello  Te  detto  Imperiale,  il  quale, 
comprefe  le  fpefe,  colla  da  go.  a  40.  Sìumome  ogni  Catti ,  cioè 
quarantadue,  a  cinquantafei  zecchini;  anzi  il  Provveditore,  nei 
conti  che  dà  alla  Corte,  fa  afeendere  quello  prezzo  fino  ad  un 
Obani,  che  è  una  moneta  d’oro  del  valore  di  circa  cento  oncie 
di  pefa  d’argento.  Nè  quello  fembrerà  Urano  fe  fi  confideri,  che 
alcune  volte  tre  o  quattro  Catti  di  quello  Te,  fono  feortati  alla 
Corte  da  circa  dugento  perfone  (b) . 

Alla  Cina  fi  diftingue  il  Te  in  due  fpecie  principali,  cioè 
il  verde ,  ed  il  bruno .  Varj  Autori  hanno  creduto,  che  quelle 
proveniflero  da  due  piante  diverfe,  e  fra  gli  altri  il  Dottor  Hill 


(a)  La  preparazione  fi  deferiverà  pili  fotto  . 
{b)  Koempftr.  Hijìery  of,  Japtm,  Append. 
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DEL  TE. 
atteri fce,  che  il  Te  bruno  fi  ottiene  dalla  fpecie  di  cui  Koempfet 
dà  la  figura,  il  fiore  della  quale  ha  fei  foglie,  e  che  il  Te  verde 
deriva  da  un’altra  ,  che  ha  il  fiore  provvido  di  nove  foglie  (a).  Noti 
ottante  però  è  molto  dubbiofo  fe  veramente  efiftano  due  dittiate 
fpecie  di  Te,  ^giacché  il  Dottor  Ell/r  (b)  dice,  che  gli  venne 
afficurato  da  una  perfona,  che  dimorò  per  molti  anni  alla  Cina, 
e  fece  fu  di  ciò  molte  ricerche,  che  feminando  i  frutti  del  Te 
verde  ne’ luoghi  ove  crefce  il  Te  bruno,  fi  ottiene  indifferente¬ 
mente  or  l’uno,  or  l’altro,  il  che  proverebbe  eflere  due  varietà 
provenienti  dalla  diverfità  del  fuolo,  e  forfè  della  coltura. 

11  Te  verde,  (r),  fi  diftingue  alla  Cina  in  molte  qualità. 
Una  detta  Hyson  dagli  Inglefi ,  ed  Hy-Tiann ,  o  Hy-K/ong  dai 
Cinefi;  un’altra  S/nglo,  o  Sanglo  chiamata,  ed  anche  Sing-tiann  ; 
il  Bìng ,  o  Te  Imperiale  ;  il  Tio-Tbe,  che  è  rotolato  in  forma 
di  pallottole,  del  quale  evvene  una  forte  più  minuta  detta  dagli 
Inglefi  Gun  Pow.ier  ,  oflia  polvere  da  fchioppo  ;  L’ Hyson-Utchin, 
che  fi  diftingue  dal  Hyson ,  per  avere  le  foglie  più  corte,  e  più 
llrette;  e  finalmente  il  Gobe ,  che  ha  le  foglie  Uretre,  ed  affai 
lunghe  ( d ).  Le  varietà  del  Te  bruno  (e)  alla  Cina  fono  le  feguenti  : 
L’  Honam-T be  ,  o  Kuli-Tbe  crefce  nelle  vicinanze  di  Canton  ,  e 
fi  bee  dai  Cinefi,  ma  non  dagli  Europei,  effendo  il  men  buono 
di  tutti.  Ha  quefto  le  foglie  gialliccie ,  e  fe  ne  vendono  a  Canton 
nei  vafi  le  piante,  che  producono  i  fiori  di  fei  foglie.  Ankay  , 
è  un’altra  forte  di  Te  ordinario,  che  prende  il  nome  dal  luo¬ 
go  ove  crefce.  Il  Bobe,  detto  anche  Bobea ,  e  Bum,  o  Mojt 
dai  Cinefi  ha  buon  odore  ,  e  dà  all’  acqui  un  color  bruno . 
Quello  fi  ufa  molto  in  Ifvezia,  ma  è  da  avvertire,  che  per  ef- 


( a )  Osbeck.  Voyage  to  China.  Voi.  I.  pag.  146. 

(£)  Elhs  Johann.  Anweifung  tuie  man  Saamen  ,  und  Pflanzen  ùber  Set  brin - 
gen  fann  .  Aus  aem  Englijcben  iiberfetzt  .  Leipzig  1775.  pag.  44. 

(0  Thea  viridis .  Lin. 

( d )  Osbeck. 

( e )  Thea  Bohta.  Lin.  .. 
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fere  buono  dee  aver  un  colore  uniforme,  giacché  trovandovi!! 
delle  foghe  più  ofcure,  è  un  fegno  certo  di  cattiva  qualità.  T-a> ?- 
Kion  dicefi  il  migliore  Te  Bobea  .  II  Kongo ,  o  come  dicono 
i  Cinelì;  Kontr-Fo  ha  un  odore  molto  graziofo  ,  ed  è  così  ùmile 
al  Bobea,  che  non  fi  diftingue,  fe  non  per  elfer  più  caro.  Il  Sut- 
cbong ,  o  Sootcbuen  degli  Inglelì,  che  i  Cmeft  chiamano  S aa- 
tiang ,  o  Su-tiann ,  è  il  più  caro  fra  i  Te  bruni,  e  fi  ufa  in  I- 
fvezia  dai  più  ricchi  Signori,  come  la  miglior  forte  del  Te  ver¬ 
de  è  ufata  dai  Signori  Inglefi.il  Sutchong  dà  all’acqua  un  bel  co¬ 
lor  giallo  verdaftro,  ed  ha  buon  fapore  ,  quando  però  non  fe  ne 
metta  in  troppa  dofe.  P adre-S utchong  (forfè  così  chiamato  per 
elfere  in  ufo  prelfo  i  Mifiìonarj  Gefuiti  )  è  eccellente ,  e  fuperiore 
anche  a  quello  ,  che  fi  trafporta  dalla  parte  della  Rmfiìa  per  mez¬ 
zo  delle  Caravane.  Le  foglie  di  quello  Te  fono  grandi,  non  ro¬ 
tolate,  ma  difiefe,  e  difiribuite  in  pacchetti  di  carta  di  mezza 
libbra  per  ciafcheduno;  fi  guada  però  facilmente  nei  viaggi  di 
mare,  fe  non  fe  ne  ha  molta  cura.  Il  Lin-Kisam  ha  le  foglie 
fìrette ,  e  grolfolane,  e  fi  ufa  rare  volte  foto,  mifchiandoli  con 
altre  qualità  ,  onde  fi  forma  per  efempio  del.  Te  Peck-0 ,  u- 
nendo  del  Te  Kongo  col  Lin-Kisam .  Quello  Lin-Kisam  poi  non 
è  fatto  colle  foglie  del  Te,  ma  con  quelle  della  Camelli  a  Sasan - 
gua ,  arbufto  di  cui  parla  Tbunberg  (a).  Peck-0 ,  olfia  Back-0 
finalmente  è  un  Te  leggiero  di  buon  fapore,  ed  il  meno  ribal¬ 
dante  di  tutti  (b).  Fra  tutti  i  Te  bruni  il  migliore,  detto  Buu  , 
©  Uuy  fi  coltiva  fulla  montagna  detta  Uuy-Shang  nella  Provin¬ 
cia  di  Fo-Kien ,  ove  efifiono  molti  Monarterj  di  Bonzi,  che  fi 
applicano  a  quella  coltura.  II  Buu  fi  dà  agli  ammalati,  e  con- 
valefcenti,  ma  non  fi  bee  d’eflate,  perchè  aprendo  troppo  i  pori 
può  rendere  foggetto  a  prendere  dei  reumi,  e  delle  coftipazio- 
ni.  Egli  è  certo,  che  non  v*  è  Nazione,  la  quale  coltivi  il  Te 


( » )  Flora  J afonie a  . 
(£)  Oibcck  , 
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con  più  attenzione  dei  Giapponefi,  e  che  Io  venda  più  puro  ^ 
onde  il  Te  d'  Olanda  comperato  al  Giappone  ,  è  migliore  di 
quello  d’Inghilterra,  che  venendo  dalla  Cina,  è  fovente  mifchia- 
to  d’altre  foglie  (a). 

La  preparazione  delle  foglie  del  Te  fi  fa  al  Giappone  nelle 
Cafe  fabbricate  a  tal  ufo,  che  chiamanfi  Tsiuiì ,  e  dove  ognuno 
manda  le  file  foglie.  In  quelle  Cafe  vi  fono  varj  fornelli  alti 
un  braccio  e  mezzo,  fui  davanti  della  bocca  dei  quali  è  appefa 
una  padella  di  ferro  quadrata  o  rotonda.  Debbono  le  foglie  pre¬ 
pararli  quando  fono  ancor  frefche,  giacché  ritardando  una  fola 
notte  diventano  nere,  e  perdono  in  gran  parte  la  loro  virtù, 
onde  fi  portano  a  quelli  laboratori  di  mano  in  mano,  che  fi 
raccolgono.  Si  ha  pure  attenzione  di  non  ammucchiarle,  poiché 
facilmente  fermentano,  ed  allora  non  evvi  altro  rimedio,  fe  non 
che  quello  di  diltenderle  fui  pavimento,  e  rinfrefcarle  coi  venta¬ 
gli  .  L’operazione  di  preparare  le  foglie,  confille  nel  difìfeccarle  , 
ed  arricciarle.  L’  operaio  fi  mette  vicino  al  fornello,  e  pone  cir¬ 
ca  una  libbra  di  faglie  verdi  nella  padella,  la  quale  dee  effere 
calda  al  fegno,  che  le  foglie  fcrepolino  nel  toccarla ,  e  le  fa  muo¬ 
vere  colla  mano  di  continuo,  affinchè  fi  diffecchino  egualmente  . 
Il  fuoco  del  fornello  dee  effere  regolato  in  modo,  che  l’uomo  vi 
poffa  appena  refiftere,  e  le  foglie  fi  debbono  rimefcolare,  finché 
fi  ribaldino  al  fegno,  che  egli  non  poffa  più  maneggiarle.  Allo¬ 
ra  con  una  paletta  di  ferro  le  toglie  dalla  padella,  e  le  verfa  fu 
d’una  tavola  affai  lunga,  groffolanamente  efeguita,  ma  coperta 
da  una  fina  fluoja  di  canne .  Qui  altri  operai  fi  pongono  a  roto¬ 
larle  col  palmo  della  mano,  intanto  che  fono  calde,  e  benché 
allora  un  umor  giallo,  che  forte  dai  pori  delle  foglie,  loro  ab- 
brucci  la  pelle,  continuano  quello  efercizio,  finché  fiano  affatto 
fredde,  giacché  altrimenti  perdono  facilmente  il  riccio,  o  non  fi 
poffono  arricciare.  In  generale  la  perfezione  dell’opera  confille 


(*)  Hijltirf  Uaivtrfclle ,  Voi.  LUI.  pag.  jpx.  Edit.  Parif.  8, 
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nella  preftezza  del  raffreddamento  ,  onde  fi  ufa  di  rinfrefcarle  con¬ 
tinuamente  coi  ventaglj  .  Terminata  quell’ operazione,  fi  confe- 
gnano  di  nuovo  all’operaio  del  fornello,  che  le  rimette  nella 
padella,  movendole  più  lentamente,  affinchè  non  perdano  il  ric¬ 
cio,  il  che  ciò  non  ottante  fpeffo  fuccede,  ed  allora  fi  rotola¬ 
no  di  nuovo  fulla  fìuoja.  Se  hanno  perduto  tutto  l’umido,  fi 
mettono  in  difparte,  altrimenti  fi  arrottifcono  per  la  terza  volta, 
avendo  però  attenzione  di  diminuire  il  fuoco  nella  feconda,  e 
terza  arroftitura,  giacché  non  facendolo,  le  foglie  corrono  peri¬ 
colo  di  guattarfi  .  Ve  ne  fono  di  quelli,  che  le  fanno  arrottire 
fino  a  fette  volte,  diminuendo  di  mano  in  mano  il  fuoco,  ed 
allora  confervano  quel  bel  verde,  che  perdono  col  calore  troppo 
forte,  e  per  la  fletta  ragione  ufano  di  lavare  la  padella  con  ac¬ 
qua  calda  dopo  ciafcuna  arroftitura.  Preparate  che  fiano  le  foglie, 
fi  fendono  fu  di  una  ftuoja ,  e  fe  ne  fa  una  nuova  feparazione  , 
mettendo  a  parte  quelle,  che  non  fiano  ben  riccie,  o  troppo  ab- 
bruftolite.  Il  Te  detto  Fichi  dee  effere  più  fecco  dell’altro  per 
poterlo  ridurre  in  polvere,  ed  anzi  alcune  di  quefte  foglie,  che 
attefa  la  lor  picciolezza  non  fi  poffono  rotolare,  fi  pongono  nell* 
acqua  calda,  e  diftefe  fu  d’una  carta  confidente  fi  fanno  leccare 
fui  carboni . 

Dopo  che  il  Te  fiafi  confervato  per  alcuni  mefi  fi  fa  arro- 
Aire  di  nuovo  a  fuoco  lento,  finché  perda  ogni  forte  di  umidità, 
e  dopo  quell’  ultima  preparazione  fi  può  confervare  per  lungo 
tempo,  fenza  timore  che  fi  guadi,  purché  fia  riparato  dall’aria, 
la  quale  ne  fa  fvaporare  le  parti  più  volatili ,  e  fpiritofe .  Il  T* 
fi  conferva  dai  Giappone!!  in  vafi  grandi  di  teira  colla  bocca 
ftretta ,  e  la  qualità  migliore,  cioè  il  Te  Imperiale,  fi  ripone 
in  vafi  di  porcellana,  e  principalmente  in  quelli  detti  Maadfubo 
(  ciò  che  fignifica  il  migliore  dei  vafi  )  che  fono  pregiati  per  la 
loro  antichità,  vendendofi  a  prezzo  ecceffivo.  I  più  ricchi  Signori 
hanno  due  o  tre  di  quelli  vafi,  che  confervano  fra  le  cofe  più 
preziofe,  e  pretendono,  che  il  Te  cattivo,  o  fvanito  diventi 
buono  mettendolo  in  quelli  vafi;  i  Contadini  preparano  il  loro 
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Te  lenza  tant’  arte  ,  facendolo  arrofìire  In  pignate  di  terra, 
e  lo  confervano  in  recipienti  telfuti  con  paglia  in  forma  di 
barili,  che  collocano  fotto  il  tetro  dove  forte  il  fumo  dei  lor 
focolari,  pretendendo  che  quello  fia  il  miglior  prefervativo  della 
virtù  delle  foglie .  Alcuni  vi  aggiungono  i  fiori  dell’  Artemifia  (,*), 
o  le  tenere  foglie  della  pianta  da  effi  detta  Safangua  (£),  colla 
quale,  come  già  dicemmo,  i  Cinefi  formano  il  Te  Lin-Kisam . 

Alla  Cina  fi  ufa  un  metodo  poco  differente  da  quello  del 
Giappone  nel  preparare  le  foglie ,  fe  non  che  quelle  del  primo 
raccolto,  innanzi  di  arrofiirle ,  s’ infondono  per  un  mezzo  minuto 
nell’acqua  calda,  perchè  così  perdono  più  facilmente  la  loro  qua¬ 
lità  narcotica.  Confervano  i  Cinefi  il  Te  in  caffè  di  (lagno,  che 
rinchiudono  in  altre  di  legno  d’abete,  coprendo  le  fedine  con 
carta,  così  al  di  fuori,  come  al  di  dentro  (c).  I  poffeffori  dan¬ 
no  il  loro  Te  ai  Mercanti,  i  quali  lo  tengono  ne’ magazzeni  alle 
volte  per  varj  anni ,  prima  di  poterlo  vendere.  I  Mercanti  Europei, 
che  ne  fanno  la  compera ,  feparano  il  Te  buono  dal  cattivo, 
mettendo  quello  in  caffè  nuove  foderate  di  (lagno  come  le  pri¬ 
me,  nelle  quali  entra  un  Cinefe ,  che  lo  calca  coi  piedi  nudi. 
Abbenchè  s’abbia  grande  attenzione  che  il  Te  non  s’imbratti,  ciò 
non  fi  può  del  tutto  impedire ,  giacché  chi  lo  comprime  general¬ 
mente  fuda  affai ,  e  fpeffo  gli  forte  il  fangue  dai  piedi  per  le  pun¬ 
ture  delle  foglie  ffeffe.  Quella  operazione  poco  pulita  non  dee 
però  far  maraviglia  agli  amatori  del  Te,  giacché  al  riferir  degli 
Autori ,  che  furono  alla  Cina ,  paffa  il  Te  nelle  varie  preparazio¬ 
ni  per  molte  tiltre  mani  egualmente  poco  pulite.  Ripiene  che 
diano  molte  caffè  fi  coprono  di  carta,  e  fe  ne  impaflano  le  feffu- 
xe,  trafportandole  quindi  all’officio  della  Dogana,  dove  gli  Offi- 


(*)  Artemìfia  vulgaris .  Lin. 

(£)  Camelli/!  Safangua .  Tbunb.  Fior,  Japon. 
(r)  Ko'émpfer . 
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aali  Cinefi  in  prefenza  dell’Interprete  le  contraffegnano  con  una 
fpazzola  tinta  di  rodo,  o  con  una  flampa  di  legno  (a). 

Quelle  fono  le  preparazioni  ,  che  efigono  le  foglie  del  Te 
per  elfere  ridotte  allo  fato,  in  cui  vengono  in  Europa.  Il  modo 
di  formarne  una  bevanda,  fu  dagli  Europei  imitato  dai  Cinelì  , 
i  quali  tifano  di  verfarvi  fopra  l’acqua  bollente,  e  prenderla  collo 
zucchero.  I  Giapponélì  però  oltre  a  quello  adoperano  un  altro 
metodo ,  che  confile  nel  polverizzare  le  foglie  fecche  in  un  pic¬ 
ciolo  mortajo  di  pietra  ferpentina.  Quella  polvere  fi  porta  in 
una  fcatoletta  nel  luogo 'ove  fede  la  compagnia,  fi  riempiono 
le  tazze  di  acqua  bollente,  ed  in  ciafcuna  di  effe  fi  getta  tanta 
polvere,  quanta  ne  potrebbe  capire  fulla  punta  di  un  mediacre 
coltello  da  tavola.  Si  sbatte  quindi  quella  mifura  con  uno  fro- 
mento  a  varj  denti  ,  finché  fe  ne  innalzi  la  fchiuma  ,  ed  allora 
prefentafi  alla  compagnia,  che  lo  bee  a  forfr  cosi  caldo.  Quello 
Te  chiamali  Koj-Tsjaa  olila  Te  fpejfo  per  difinguerlo  dalla  fem- 
plice  decozione.  L’arte  di  fare,  e  diftribuire  il  Te  nelle  conver- 
fazioni,  s’infegna  al  Giappone  dai  Maeftri  a  ciò  definati ,  come 
il  ballo  in  Europa.  Chiamafi  quell’arte  Sadoì  o  Tsjanoi ,  e  con¬ 
fife  più  nella  maniera  decente  di-  fare  in  compagnia,  che  non 
nella  difficoltà  della  preparazione.  Evvi  pure  un  terzo  metodo, 
che  fi  ufa  foltanto  dal  popolo,  e  dai  contadini,  che  è  quello  di 
mettere  alla  mattina  fui  fuoco  una  caldaja  ripiena  d’acqua,  nella 
quale  s’immerge  tanto  Te  Bart ,  quanto  polla  bafare  per  tutta  la 
famiglia.  Per  trattenere  le  foglie  fui  fondo  Ci  pone  nella  caldaja 
da  alcuni  un  tettino  di  fuoja,  che  ha  la  figura  della  caldaja  fella, 
ed  altri  s’accontentano  di  rinchiudere  il  Te  in  un  facchetto  di 
tela.  Il  popolo  ufa  altresì  di  far  bollire  il  rifo  nella  decozione 
del  Te,  nel  qual  modo  fi  dice,  che  il  rifo  dia.  maggior  nutri¬ 
mento. (*) 


B  2 


(*)  Osbtik . 


si  D  E  L  T  E. 

Abbenchè  il  Te  per  mezzo  della  arroftitura  perda  molto  del¬ 
la  Tua  qualità  narcotica,  ciò  non  ottante  non  fe  ne  priva  del  tut¬ 
to,  finché  non  abbia  almeno  un  anno,  caufando  altrimenti,  fe  fi 
beva  in  gran  copia,  della  pefantezza  alla  tetta,  e  delle  convulfio- 
ni .  Quantunque  fia  facile  a  digerirti,  promova  il  fudore,  e  le 
urine ,  e  fia  quindi  eccellente  nei  reumi ,  e  nei  calcoli ,  ha  non 
ottante  alcune  qualità  cattive,  effendo  molto  perniciofo  in  quella 
fpecie  di  coliche,  che  fono  endemiche  nel  Giappone  (a).  I  Cinefi , 
ed  i  Giapponefi  efaltano  le  virtù  del  Te,  come  una  panacea  uni- 
verfale,  e  non  mancarono  .medici  europei  ,  che  altrettanto  lo 
celebrarono  ,  mentre  altri  medici  anche  illuttri  ,  ne  parlarono 
come  di  una  bevanda  affai  nociva.  Egli  è  certo  però,  che  i  Ci¬ 
meli  ,  e  i  Giapponefi  fino  dai  tempi  più  remoti  ne  fanno  ufo 
quotidiano,  e  che  ferve  a  correggere  la  malfana  qualità  delle  ac¬ 
que  di  varie  provincie  ,  fenza  che  abbiano  fcoperto  derivarne  un 
danno  alla  lor  popolazione.  In  ogni  modo  le  qualità  efficcante, 
ed  efpellente  di  quella  pianta,  poffono  produrre  falutari,  o  nocivi 
effetti  fecondo  le  circoftanze.  Le  foglie  del  Te  frefche  fono  attin¬ 
genti,  amare,  e  naufeofe,  ed  hanno  quella  qualità  narcotica,  che 
come  già  dicemmo,  perdono  col  diffeccarfi.  Il  legno,  e  la  cor¬ 
teccia  hanno  lo  fletto  fapore  delle  foglie,  ed  un  odore  affai  dif- 
smftofo .  Il  nocciolo  dei  frutti  contiene  molt’ olio,  che  facilmente 

O 

irrancidifce ,  e  gli  abitanti  di  Fo-Kien,  Provincia  della  Cina,  ne 
foremono  l’olio,  con  cui  preparano  le  loro  vivande.  Si  dice  al¬ 
tresì,  che  in  cotefto  paefe  fi  confervino  le  foglie  verdi  del  Te 
nel  fale,  e  fi  mangino  cogli  altri  cibi.  I  Cinefi  fanno  delle  cre- 
fcenze  di  Te,  che  vendono  a  caro  prezzo,  e  colle  foglie  vecchie, 
c  che  hanno  perduta  l’attività,  tingono  le  ftoffe  di  feta  di  color 
•bruno,  o  caftagno,  al. qual  ufo  fe  ne  fpedifce  annualmente  in  gran 
quantità  dalla  Cina  a  Suratte  (6). 


(4)  Kocmpfer. 
{ù)  Ib'ui. 
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Si  trova  il  Te  nella  Cina  dall’ eftremità  meridionali  fino  a 
Pekino,  che  quantunque  fia  porto  quafi  alla  rteffa  latitudine  di 
Roma,  ha  però  un  clima  di  gran  lunga  più  freddo ,  onde  i  Gefuiti, 
che  vi  faceano  le  offervazioni  meteorologiche ,  paragonarono  il  ver¬ 
no  di  Pekino  a  quello  di  Stockolm .  Ciò  morte  il  celebre  Linneo 
a  tentare  l’introduzione  in  Ifvezia  di  quefto  utile  vegetabile,  al 
quale  oggetto  per  più  di  venti  anni  fece  vai;  tentativi,  che  alla 
fine  ebbero  un  efito  felice.  Il  primo  fu  di  far  trafporcare  i  femi 
dalla  Cina,i  quali  però  ertendo  foggetti  ad  irrancidire ,  arrivavano 
tutti  inetti  a  germogliare.  Tentò  egli  in  feguito  di  avere  dei  fe* 
mi  più  recenti  per  mezzo  delle  Caravane  Ruffe,  e  ne  fcriffe  al 
Profeffore  Gmelin ,  ma  ciò  non  potè  riufcire,  tanto  perchè  i  Ruf- 
fì  giunti  che  fiano  ai  confini  della  Cina,  fono  fe-mpre  accompa¬ 
gnati  dalle  guardie  Cinefi ,  che  non  li  perdono  mai  di  virta,  co¬ 
me  pure  perchè  effendo  un  viaggio  di  due  anni,  non  era  porti- 
bile,  che  i  femi  giungeffero  in  irtato  di  germogliare.  Il  Profeffore 
Osbeck  difcepolo  dello  rteffo  Linnbo ,  nel  fuo  viaggio  alla  Cina 
ne  comperò  a  Canton  una  pianticella,  che  confervò  fino  al  Capo 
di  Buona  Speranza,  dove  per  un  accidente  cadde  il  vafe  in  mare. 
In  feguito  il  Sig.  Lagerfirom  Configliere  di  Commercio  di  Svezia 
ne  trafportò  due  piante  nel  giardino  d’Upfal,  che  viffero  per  due 
anni,  ma  quando  fiorirono  fi  fcoperfe  l’artuzia  dei  Cinefi,  che 
gli  avevano  vendute  due  piante  di  Camellia  (a) ,  la  quale  è  un  ar- 
burto  tanto  fomigliante  al  Te  nelle  foglie,  che  non  è  diftinguibile,  fe 
non  che  quando  abbia  il  fiore. Dopo  di  ciò  un  dilettante  di  Botanica 
trafportò  una  pianta  di  Te  fino  a  Gothenburg,  ma  la  rteffa  notte, 
che  arrivò  in  porto  fu  mangiata  dai  topi,  ch’erano  numerofìrtìmi 
nella  nave .  Non  ortante  tutte  quelle  difgrazie  non  fi  fiancò  il 
Linneo  di  tentare  altre  volte  d’aver  quello  frutice  preziofo,  e  fi¬ 
nalmente  vi  riufcì  nel  1763  »  nel  qual  anno  il  Capitano  Carlo 
Gufi  avo  Eckeberg ,  fecondo  le  i  finizioni  dello  rteffo  Linneo ,  com- 


(<j)  Camellia  ]  afonie*  .  Lin.  Tsjubaki  Ktemp.  Amotnit.  extt.  Tom.  H. 
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però  molti  femi  frefchi  di  Te,  poco  prima  della  fua  partenza  da 
Cantori,  e  li  feminò  in  diverfi  vali.  Avendo  la  Nave  pattata  la 
linea  cominciarono  a  germogliare,  ed  all’arrivo  a  Gothenburg, 
fi  trovarono  nate  molte  piante ,  delle  quali  però  la  meta  perì  nel 
viaggio  da  Gothenburg  ad  Upfal.  Dopo  quello  primo  felice  efpe- 
rimento  anche  gli  Inglefi  ottennero  varie  piante  di  Te,  le  quali 
etti  moltiplicarono  in  modo,  da  poterne  vendere  agli  efleri  .  Se 
il  Te  può  refillere  all’aperto  nei  climi  Settentrionali,  più  facilmente 
dovrà  reggere  fotto  il  temperato  ciclo  di  Lombardia  ;  e  fe  alla  fua 
introduzione  fi  volette  opporre  non  edere  quella  bevanda  molto 
ufitata  in  Italia,  bada  riflettere  all’immenfo  confumo,  che  fe  ne 
fa  in  altre  parti  d’Europa,  ed  ora  anche  negli  Stati-Uniti  dell’ 
America  Settentrionale,  dove  la  nuova  impofta  fui  Te  fu  uno  de’ 
motivi  della  rivoluzione. 

Spiegatone  della  Tavola  Prima, 

a.  Il  Fiore  colle  Jìamigne  . 

b.  Il  Pipilo, 

c.  Il  Frutto, 

d.  Lo  ftejfo  divifo. 


DEL  TAMARINDO* 


IL  Tamarindo  fi  trova  così  nell*  Africa ,  come  nell’  Afia 
dove  principalmente  abbonda  Tulle  montagne  della  Provin¬ 
cia  di  Guzarate,  penifola  fituata  negli  Stati  del  Mogol  fra 
il  Golfo  detto  di  Guzarate,  e  quello  di  Cambaja.  Di  là 
fu  trafportato  nella  vicina  Perfia,  nell’  Arabia,  nelle  Ifole  di  Java, 
Bima,  Timor,  e  MacafTar ,  e  quindi  in  Amboina,  e  nelle  Mo- 
lucche  (a).  Dopo  la  fcoperta  dell’America  fu  introdotto  nel  Bra- 
file,  e  nelle  Antille  (b)  dagli  Spagnuoli ,  e  dai  medefimi  anche 
in  Europa  fulle  edile  meridionali  della  Spagna,  (c)  Profpero  Al¬ 
pino  dice,  che  a’  fuoi  tempi  ve  n’era  in  Egitto  un  folo  albero  nel 
deferto  detto  di  San  Macario  prefib  al  Monifiero  degli  Alfirj,  il 
che  prova  non  elfere  il  Tamarindo  una  pianta  indigena  di  quel  paefe  . 
Varj  fono  i  nomi,  coi  quali  diftinguefi  quell’  albero  nelle  diverfe 
parti  in  cui  crefce ,  giacché  nel  Guzarate  gli  fi  dà  il  nome  di 
Ambili^  nel  Malabar  dicefi  Pulì,  e  Balam-puli ,  o  Madaran-puli  , 
e  dai  Bracmani  Sìndna  .  I  Turchi,  i  Perfiani,  e  gli  Arabi  lo 
chiamano  T hamar-hindi ,  cioè  Palma  indiana,  e  gli  Egizj  Devel- 
ftde.  A  Malacca  dicefi  Ajj'am-j ava ,  cioè  acido  di  Java,  e  nell’ 
Ifola  di  Java  Sonda- Afra  ,  il  qual  nome  però  fi  dà  foltanto  alla 
polpa  del  frutto,  chiamandoli  l’albero  Tfcbampati ,  e  con  picciola 
differenza  di  pronunzia  T  eh  amba  al  Macalfar.  Nell’  Ifola  di  Ban¬ 
da  vien  detto  Tamalacki ,  in  quella  di  Ceylan  Hy abita ,  e  Hyaem- 
bala ,  ed  a  Madagafcar  Qui  II  e  . 


(<*)  Rumphius  Herbar.  Amboin.  Tom.  II.  pag.  pO. 

( b )  Bomare  Di 8 ioti.  Art.  Tamarins. 

(c)  Quser  Flora  Efpannola  Tom.  VI.  pag.  34*. 
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Crcfce  il  Tamarindo  a  grande  altezza ,  eguagliando  la  grof- 
fezza  d’ un  noce,  ma  effendo  più  folto  di  rami  ,  che  largamente 
fìende  all’  intorno.  Il  fuo  tronco  va  alle  volte  fino  a  fei  braccia 
{a)  di  circonferenza,  la  corteccia  è  grotta ,  bruna,  e  non  di  rado 
fcrepolata ,  le  foglie  di  circa  tre  oncie  di  lunghezza  fono  alterne, 
e  compoftc  di  molte  fogliette  accoppiate,  ed  ovali,  con  una  pic¬ 
cioli  ffi  ma  punta.  I  fiori  fortono  dalla  efiremità  dei  rami  in  nu¬ 
mero  di  nove  o  dieci,  e  fono  di  color  bianco  giallafiro,  tinto,  e 
firifciato  di  rotto.  Hanno  etti  un  Calice  divifo  in  quattro  parti, 
tre  petali,  fette  (lami  riuniti  alla  bafe,  ed  un  piflillo  .  Quello 
produce  una  filiqua  fchiacciata  d’ un  verde-cenerino,  che  diventa 
fcura  nella  maturità,  ed  è  coperta  da  una  pelle  fiottile,  che  facil¬ 
mente  fe  ae  fiacca.  Variano  molto  quelle  filique,  così  nella  gran¬ 
dezza,  come  nella  figura,  effendo  ora  dritte,  ora  curve,  e  conte¬ 
nendo  uno,  due,  e  fino  a  quattro  femi .  I  femi  fono  affai  duri  , 
lifei,  di  color  fofeo,  e  per  lo  più  di  figura  quadrata,  trovando- 
fene  però  alle  volte  di  quelli,  che  imitano  il  profilo  della  tefta 
d’un  Moro,  onde  fi  legano  in  oro  ad  ufo  d’orecchini  .  Stanno  i 
femi  immerfi  in  una  polpa  di  colore  ofeuro,  la  quale  forma  il 
maggior  pregio  di  quefi’  albero. 

Fiorifcono  i  Tamarindi  in  America  nei  meli  d’Ottobre,  e  No¬ 
vembre  (£),  ma  in  Amboina,  e  nelle  fole  vicine  foltanto  in  Gen¬ 
naio,  e  Febbraio,  ed  ivi  a  motivo  delle  continue  pioggie  i  frutti 
difficilmente  arrivano  a  maturità,  onde  fono  inferiori  a  quelli  di 
Java,  dove  più  facilmente  poffono  maturare  nei  meli  afeiutti  (c). 
Il  Legno  di  quell’  albero  è  bianco,  macchiato  di  feuro  ai  no¬ 
di  dove  fortono  i  rami  ,  e  talvolta  anche  nell’  interno  ,  e  di 
più  pefante,  e  folido,  onde  nelle  Ifole  di  Timor,  e  Bima  fi  a- 


(4)  Di  Milano - 

( b )  J acquiti.  Hijìor.  fìani,  Americ.  pag.  11. 

(c)  Rbumpbih} . 


tu... 
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doperà  per  la  coftruzione  delle  navi,  e  per  altri  ufi  (a)  . 
Nelle  eftati  molto  calde  dai  Tamarindi,  che  fi  trovano  nell’  Ifola 
di  Ceylan,  trafuda  una  foftanza  vifchiofa  d’acido  fapore,  che  imi¬ 
ta  il  Cremore  di  tartaro  (£).  Le  fue  foglie  fono  acide,  e  refri¬ 
geranti,  fi  mangiano  alle  Indie  come  da  noi  le  lattuche  ,  e  pi- 
fiate  formano  un  empiafiro,che  tempera  il  bruciore  delle  rofipole . 
Se  ne  fa  anche  una  decozione,  che  ferve  per  lavarli  il  capo,  e 
che  fi  dà  ai  fanciulli  per  purgarli,  e  uccidere  i  vermi. 

Le  filique  fi  debbono  cogliere  colle  mani  dall’  albero,  o  per 
mezzo  di  un  legno  feflo  filila  cima,  altrimenti  cadendo  in  terra  fi 
aprono,  e  la  polpa  ne  riefce  fporca,  ed  impura.  Nel  commercio 
fi  difiinguono  due  forti  di  polpa  di  Tamarindo -,  cioè  la  rojfa ,  che 
viene  dalla  Perfia,  e  da  Bengala,  e  la  itera,  che  fi  ritrae  dalle 
Indie  Orientali,  e  dall’America  (<r).  Anche  in  America  fi  co- 
nofcono  due  qualità  di  Tamarindo,  cioè  il  dolce,  e  l'acerbo,  che 
dipendono  però,foltanto  dal  grado  di  maturità  dei  frutti.  Il  Ta¬ 
marindo  dolce  è  affai  buono,  ma  1’  acerbo  in  vece  è  molto  au- 
fiero;  ciò  non  offante  alla  Martinica  varj  mangiano  quelle  filique 
ancora  immature,  ed  all’  Ifola  di  Cuba  coi  frutti  acerbi  fparfi  di 
zucchero,  fi  forma  al  dire  del  Sig.  J acquiti  una  falfa  affai  gufiofa^ 
La  polpa  appena  efiratta  dal  frutto,  fi  ufa  anche  alle  Indie  Orien¬ 
tali  per  condimento  dei  pefci,  dei  polli,  e  d’altri  cibi,  ai  quali 
comunica  un’  acido  affai  grato ,  e  quello  condimento  chiamali  da- 


(4)  Rbumphìus . 

(£)  Bomare  .  Dìdioa. 

(c)  Samare  Did.  Nelle  noftre  Spezierie  fi  trovano  quelle  due  qualità .  La 
rolla  ci  viene  dall’  Inghilterra ,  è  di  un  eolor  rodo-  forte ,  molto  fporca ,  e  piena 
di  lenii ,  e  quindi  di  un  prezzo  minore  della  nera,  la  quale  fi  ha  dall’Olan¬ 
da,  ed  «pii*  pura.  Viene  anche  da  Genova  un  Tamarindo  adulterato  in  Eu¬ 
ropa  colla  polpa  di  prugne  acerbe  ,  che  facilmente  fi  difiingue  a!  fapore  ,  ed 
al  colore  dagl’intelligenti,  ma  non  è  credibile  ciò  che  alcuni  aflerifcono  ,  ciofc 
che  venga  adulterato  alle  Indie  Orientali  vendendovi!!  a  baffifiìmo  prezzo.. 
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gli  Indiani  Carri ,  o  Carrinn  ( a ).  Alcuni  adoperano  quella  pol¬ 
pa  fciolta  nell’  acqua  in  vece  d’aceto  (£),  e  gli  Olandefi  alle  In¬ 
die  la  mlfchiano  collo  zucchero,  e  ne  cavano  colla  fermentazio¬ 
ne  una  fpecie  di  birra,  che  ivi  è  la  bevanda  più  comune  ,  affai 
refrigerante,  ma  facile  a  fciogliere  il  corpo,  a  chi  non  vi  è  av¬ 
vezzo.  Ulano  alcuni  di  lavarfi  il  corpo  colla  polpa  (temprata  nell’ 
acqua  per  togliere  le  macchie  dalla  pelle,  dicendoft  altresì,  che 
procuri  follievo  nei  mali  cutanei,  e  principalmente  nella  rogna, 
e  nel  vajuolo  .  (c)  Coi  frutti  frefchi  midi  con  zucchero  fi  fa  una 
conferva,  che  fciolta  nell’  acqua  equivale  a  quella  dei  limoni.  ( d ) 
Al  Macaffar  i  frutti  immaturi  fervono  a  formare  un  color  roffo 
colla  Cajfomba  ,  (<?)  al  qual  ufo  fe  ne  trafportano  molti  da  Surat- 
te  alla  Metropoli  del  Macaffar  (/). 

Gli  Arabi  quando  debbono  viaggiare  nei  deferti  portano  feco 
della  polpa  di  Tamarindo  per  eftinguere  la  fete,  (£)  e  la  rendo¬ 
no  maggiormente  refrigerante  coll’  aggiungervi  del  legno  di  San- 
talo,  ( h )  o  di  Cedro  (;),  anzi  Belon  dice  che  fanno  confettare 
a  tal  ufo  nello  zucchero,  o  nel  mele  di  Carruba  (k),  così  i  frutti 
piccioli,  e  verdi,  come  la  polpa  dei  frutti  maturi.  I  Negri  in 


(<?)  Rbumpbius  ibid. 

(b)  Garcias  ab  Horto.  Aromatum  Hijìoria  pag.  114. 

(c)  Rbumpbius  ibid. 

{d)  Pro/per  Alpìnus .  De  plantis  ^gypti . 

(r)  La  Caffomba  è  lo  Zafferano  baftardo  detto  da  noi  Zafferanone  ,  cioè  i! 
Qarthamus  tinBorius  del  Linneo  . 

(/")  Rbumpbius  . 

(g)  Rbumpbius  . 

(h)  Santalum  album  .  Lin. 

(i)  Quello  Cedro  ì  probabilmente  il  Santalo  citrino  ,  che  è  un  prodotto  dalla 
fìeflTa  pianta  del  Santalo  bianco  .  Rbumpbius  ììtrbar,  Amboin.  Tom.  II.  pag. 
42,  Tab.  IL 

(I)  E'  quello  mele  la  polpa  dolce  dei  frutti  della  Carruba ,  detta  Ceratonia 
Siliqua  da  Linneo. 
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Africa  mifchiano  il  Tamarindo  col  loro  Coufcou,  co!  rifo,  e  co¬ 
gli  altri  cibi  (a).  Gli  Americani  delle  Antille,  e  fopratutto  gli 
abitanti  di  Curaflao  tengono  quelli  frutti  in  fommo  pregio ,  e  li 
mangiano  in  gran  copia  fenza  foffrirne  altro  incomodo,  fuori  che 
una  legger  purga,  (b) 

La  polpa  del  Tamarindo  è,  come  fi  dille,  d’un  fapore  un 
po’ acido,  ma  non  difgullofo,  e  non  potendoli  facilmente  feparare 
dai  filamenti,  fi  riduce  in  malfa  riponendola  nei  vafi,  ed  afpergen- 
dola  di  zucchero  ben  fecco.  Preparata  elfendo  collo  zucchero  bian¬ 
co,  prende  la  confifienza  d’un  elettuario  di  colore  ofcuro.  Quella 
però  che  ferve  alle  Indie  pel  volgo,  e  che  fi  vende  a  poco  prez¬ 
zo,  è  preparata  collo  zucchero  rolfo,che  fi  cava  dalla  Palma  detta 
Saguero ,  il  che  rende  il  Tamarindo  nero  come  la  pece.  Volen¬ 
do  confervarlo  per  lungo  tempo  fi  dee  afpergere  di  fale,  il  quale 
benché  ne  tolga  in  parte  il  fapore,  impedifce  però  la  nafcita  dei 
vermi,  che  altrimenti  vi  fi  introducono  (c).  Si  trafporta  il  Ta¬ 
marindo  così  preparato  nell’  Arabia,  nella  Perfia  ,  nell’  Afia  mi¬ 
nore,  ed  in  Europa,  e  perciò  varj  Autori  fuggerifcono  di  lavare 
quella  polpa  prima  di  farne  ufo. 

Gli  abitanti  di  Malacca  fi  purgano  col  Tamarindo  mifchiandolo 
col  feme  di  Cornivi,  ( d )  e  gli  Indiani  in  vece  vi  unifcono  l’olio 
di  Cocos,  ( e )  e  fi  fervono  dei  femi  arroftiti  ridotti  in  polvere, 
c  milli  con  latte  acido,  per  arrelfare  il  flulfo  di  fangue.  (/)  L’ufo 
medico  di  quella  polpa  in  Europa  è  troppo  noto,  elfendo  per  la 
fua  qualità  refrigerante,  e  leggermente  purgante,  di  grandilfimo 
ufo  ne’  mali  putridi,  e  biliofi.  Quelli  però  che  hanno  lo  ftomaco 


( a )  Somare  . 

(£)  ] acquiti  Plani.  Americ. 

(e)  Rkumphiui . 

(d)  Cumìnum  Cyminum .  Liti. 

(e)  Cocos  nucifera .  Lin. 

(/)  Acofla  .  Trattato  delle  droghe  medicinali  pag.  j*. 


so 
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freddo,  e  fono  foggettl  alle  oftruzioni  del  fegato,  debbono  pren¬ 
derlo  mirto  con  qualche  aroma.  Si  unifce  ai  purganti  più  attivi 
quando  fe  ne  vuol  avere  maggior  effetto,  fervendo  anche  a  tem¬ 
perare  la  foverchia  acrimonia  di  alcuni  d’erti,  ed  entra  nella  com- 
pofizione  degli  ufitatiflimi  elettuar;  detti  Lenitivo,  e  Catholicoit. 


Spiegazione  della  Tavola  Seconda \ 

a.  Il  Fiore. 

b.  Il  Frutto . 
c*  Il  Seme » 
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DEL  CACAO* 


CRefce  naturalmente  il  Cacao  (i)  in  America  nei  paefi 
fituati  fra  i  due  Tropici  ,  e  particolarmente  nelle 
Provincie  Meflìcane  di  Chiapa  ,  Yucatan  ,  Gua- 
timala ,  Honduras,  e  Nicaragua.  Trovafi  eziandio 
nella  Terra-ferma  preffo  1’  lllmo  di  Darien ,  e  nelle  Provincie 
di  Cartagena,  e  Caracca,  come  pure  nella  Guiana,  e  finalmente 
al  Maragnone  ,  offia  fiume  delle  Amazoni ,  lungo  il  quale  fe  ne 
vedono  delle  intiere  bofeaglie.  Nelle  ifole  dette  le  Grandi  Antiìle , 
quali  fono  Cuba,  San-Domingo,  e  la  Giammaica,  evvi  quantità 
di  piante  felvatiche  di  Cacao ,  e  fe  ne  rinvengono  anche  in  alcune 
delle  Picciole  Antille.  Nè  folo  f  America  poffiede  quello  vegetabile, 
ma  l’Afia  ancora,  poiché  nafee  nelle  Ifole  Filippine ,  dove  fu  villo 
dal  Padre  Giufeppe  Camelli  Gefuita  (2),  e  ne’ feorfi  anni  dal  Sig. 
Sonnerat  (3). 

E'  quello  un  albero  d’  altezza,  e  groffezza  mediocre,  colla 
feorza  color  di  cannella,  ed  il  legno  porofo,  e  molto  leggiero. 
Le  foglie  fono  lanceolate,  acute,  intere  al  margine,  lifeie,  pen¬ 
denti,  e  nervofe,  avendo  da  quattro  a  cinque  once  di  lunghezza, 
e  circa  due  di  larghezza.  I  fiori  fortono  ammucchiati  dal  tronco, 
e  dai  grofiì  rami,  e  fono  compolli  di  cinque  petali,  offia  fogliette 
lunghe,  e  fiottili  di  color  gialliccio,  macchiate  alla  bafe  di  roflo. 
Molti  di  quelli  fiori  cadono  fenza  portar  frutto  ,  e  quelli  che 


(1)  Theobroma  Cacao  .  Liti. 

(2)  Deferire.  fruticum  ,  &  arborum  Infula  Luzonis  in  Ray  Hijlor.  piantar. 
Tom.  3.  Lond.  1704  pag.  62  . 

(j)  Voyage  à  la  Noavelle  Guinee  pag.  ioi  Planck.  61  ,  e  62  . 
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reftano,  producono  una  fpecie  di  citriuolo  (4),  acuto  alle  edre- 
mità ,  lungo  tre  once,  e  divifo  come  i  Poponi  in  colle  rile¬ 
vate,  che  per  lo  più  fono  in  numero  di  dieci,  eflendone  la  fu- 
perficie  ineguale,  e  piena  di  protuberanze.  Quando  lia  maturo  il 
frutto,  la  pelle  ne  diventa  fu  d’alcuni  alberi  di  color  rodo  carico 
fparfo  di  punti  gialli,  ed  in  altri  femplicemente  gialla.  Taglian¬ 
dolo  pel  lungo  fi  vedono  nell’  interno  le  mandorle,  fra  l’una,  e 
l’altra  delle  quali  evvi  uria  fodanza  bianca,  e  confidente,  che 
maturando  fi  cangia  in  una  fpecie  di  mucilagine  d’un  acido  molto 
gufiofo  (5). 

L’albero  del  Cacao  è  piuttodo  dilicato  ,  e  fornito  di  poche 
radici,  onde  ama  i  luoghi  baffi,  e  riparati  da'  venti,  mi  per& 
di  terra  umida,  graffa,  fertile  ,  e  profonda.  Alla  coda  di  Ca¬ 
racca  fi  fcelgono  quede  fituazioni  ,  e  fi  piantano  le  mandorle 
in  varie  file,  di  modo  che  crefcendo  gli  alberi  redino  a  fei, 
ed  anche  fino  ad  otto  braccia  di  didanza  uno  dall’altro.  Siccome 
poi  le  tenere  pianticelle  temono  affai  il  calor  del  fole,  fi  pto- 
cura  ad  effe  l’ombra  opportuna  col  farvi  crefcere  la  Manioca  ( 6 ), 
eiba  alquanto  fimile  al  Ricino.  Dopo  circa  nove  meli,  quando  il 
Cacao  comincia  ad  innalzarli,  fi  derpa  la  Manioca,  e  fi  piantano 
frammezzo  alle  file  Zucche,  Citriuoli ,  Giraumonts  (7),  i  così 
detti  Cavoli  dei  Caraibi  (8),  ed  altre  piante  di  foglie  larghe,  che 
impedifcono  all’ erbe  comuni  di  potervi  allignare.  Al  termine  di 
un  anno,  gli  alberi  del  Cacao  fono  alti  circa  due  braccia,  e  vanno 


(4)  In  Lombardia  dicefi  Cocomero . 

(5)  Encly.  mttbod.  Art.  Cacaoyer  . 

(6)  latfpba  M.wbot.  L.  La  fua  radice,  quand’ e  frefca  ,  è  piena  d’  un  fuga 
acre,  e  quafi  velenofo  ,  ma  difeccata  fomminiftra  una  farina  falubre ,  di  cui 
fi  forma  la  C.iffava  ,  che  è  il  pane  de’  Negri  fchiavi. 

(7)  Htbifcus  efculentus  .  Lin.  Pianta  annuale  ,  i  cui  frutti  cotti  fi  mangiane 
nella  Guinea,  da  dove  cogli  fchiavi  fu  trafportata  in  America. 

(8)  Arum  bederaceum.  Lin.  Erba  fimile  alla  Colocafia,  la  cui  radice  fi 
mangia . 
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formando  alla  cima  una  corona  di  rami.  Se  fi  abbandona  l’albero 
a  fe  dedo  ,  molti  altri  ordini  di  corone  vi  fuccedono,  con  deca¬ 
pito  del  vigore  della  prima,  onde  fi  ha  cura  nel  tempo  della  rac¬ 
colta  de’ frutti,  di  togliere  quelle  fuperflue  corone.  Gli  Spagnuoli 
ufano  anche  la  diligenza  di  potare  i  rami  fecchi,  e  guadi,  onde 
i  loro  alberi  riefcono  più  vigorofi ,  e  producono  frutti  più  groffi . 
Si  crede  da  alcuni  ,  che  facendo  ufo  dell’  innedo  fi  potrebbe  mi¬ 
gliorare  la  qualità  della  mandorla,  e  ciò  è  molto  verofimile. 

11  Cacao  non  comincia  a  dar  frutto  in  difcreta  quantità,  fe 
non  che  dopo  quattro,  o  cinque  anni,  e  feguita  a  darne  fempre 
in  maggior  copia,  finché  giunto  edendo  all’età  di  venti  anni,  fi 
ottengono  alle  volte  da  un  folo  albero  fino  a  dugento  cinquan¬ 
ta ,  e  più  frutti.  Allorché  fi  crede,  che  i  frutti  fiano  maturi,  fi 
mandano  a  far  la  raccolta  i  Negri  più  diligenti,  i  quali  con 
fiottili  verghe  li  colpifccno  ,  e  li  fanno  cadere,  avendo  atten¬ 
zione  di  non  toccare  i  fiori,  od  offendere  i  frutti  ancora  acerbi. 
Si  rinnova  queda  raccolta  ogni  mefe ,(  giacché  il  Cacao  continua 
a  fiorire  tutto  l’anno),  e  nel  Giugno,  che  è  il  tempo  in  cui 
fono  più  copiofi  i  frutti  ,  fe  ne  fa  una  ogni  quindici  giorni. 
Stanno  i  frutti  ammucchiati  per  quattro  giorni,  e  non  più,  men¬ 
tre  fe  le  mandorle, odiano  i  femi  dimoradero  più  a  lungo  dentro 
la  polpa,  comincierebbero  a  germogliare,  ccficchè  quando  fi  volle¬ 
ro  trasportare  per  feminarli  alla  Martinica ,  convenne  raccoglierli 
al  partir  della  nave,  e  piantarli  appena  che  fu  giunta. 

Il  quinto  giorno  dopo  la  raccolta  fi  rompono  i  frutti ,  bat¬ 
tendoli  con  una  pietra,  o  aprendoli  con  un  coltello,  e  fe  ne  le¬ 
vano  le  mandorle,  che  fi  ammucchiano  fui  pavimento,  copren¬ 
dole  colle  grandi  foglie  del  Cannacoro  (9),  e  comprimendole  con 
uno  drato  di  tavole,  affinchè  il  Cacao  foffra  una  leggiere  fermen¬ 


to)  Canna  indica.  Lin,  Balijìer .  Frane.  Fruttig/ia  in  Lombardia. 
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tazione,  ciò  che  chiamati  farlo  Judare  (io).  In  quedo  tempo 
però  i  Negri  lo  rimefiolano  mattina,  e  fera  per  cinque  giorni, 
dopo  i  quali  per  lo  più  (i  conofce,  che  ha  fudato  abbadanza. 
dal  color  rodìgno,  che  acquila  .  Queda  fermentazione  quanto 
è  più  forre,  gli  fa  perdere  tanto  maggior  parte  del  fuo  pefo, 
ma  fe  non  è  (ufficiente,  riefce  amaro,  e  ciò  che  è  peggio,  qual¬ 
che  volta  germoglia,  onde  l’operazione  lo  migliora,  e  lo  rende 
atto  ad  elfere  confervato.  Dopo  che  ha  fudato,  fi  fa  feccare  al 
fole  fopra  alcune  duoje  formate  di  fottili  lide  di  canna,  unite 
con  legacci  di  corteccia  di  Mabot  (ri),  e  finito  il  difeccamento 
è  atto  ad  edere  fpedito  in  Europa  (12) . 

Nelle  ifole  Antille  fi  coltivano  le  piantagioni  di  Cacao  in  un 
modo  non  molto  diverfo  .  Si  fcelgono  perciò  nei  bofchi  delle 
terre  grade  umide,  e  difefe  dal  vento.  Ogni  campo  dee  avere 
al  più  dugento  padi  in  quadro,  e  tagliate  che  vi  fiano  le  piante, 
fi  lavora  il  terreno  profondamente  colla  zappa,  e  fi  circonda  il 
campo  di  alberi  di  Banane  (13).  Si  femina  il  Cacao  alla  didanza  di 
circa  tre  braccia,  fcegliendo,  fe  è  poffibile,  un  tempo  piovofo, 
mettendo  tre  mandorle  per  ogni  buco,  ed  avendo  attenzione  di 
collocarle  colla  punta  più  acura  all’ insù  .  Si  pianta  quindi  la  Ma¬ 
nioca  ,  e  fi  coltiva  in  feguito  la  piantagione  col  metodo  già 
efpodo,  ed  ufato  alla  Coda  di  Caracca.  I  Negri,  che  fanno  la 
raccolta  ,  fi  didribuifcono  uno  per  fila,  ed  hanno  un  pezzetto 
di  legno  fedo  falla  cima  ,  col  quale  torcendo  il  gambo  de’  frutto 
maturi  li  fanno  cadere,  e  li  ripongono  in  un  canedro.  Quando  il 
canedro  è  pieno  lo  vuotano  in  un  fito  a  ciò  dedinato,  continuan¬ 


do)  Reffuer .  Frane.  Dicono  alcuni  ,  che  a  Caracca  il  Cacao  fi  copra  di 
di  terra  per  farlo  fudare  .  L abat.  Voyag. 

(11)  Conocurpus  racemafa  .  Lin.  Manale  blanc  dai  Francefi  ,e  fVbite  Maia* 
grove  dagli  lnglefi  . 

(12)  Bomare  DiElton. 

(1$)  Mufa  parachftaca  .  Lin. 
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do  a  gettarvi  i  flutti  ,  finché  fia  terminata  la  raccolta  .  Que¬ 
lli  fi  tengono  ammucchiati  non  più  di  due,  o  tre  giorni,  dopo 
i  quali  fe  ne  levano  le  mandorle,  lafciando  le  fcorze  fui  luogo, 
che  marcendo  fi  rifolvono  in  un  buon  concime.  Per  far  fermen¬ 
tare  (  veffuer  )  le  mandorle,  fi  ripongono  in  grandi  recipienti  di 
legno,  fi  coprono,  fi  comprimono,  e  fi  rimefcolano  ,  come  fi 
dille  edere  in  ufo  a  Caracca.  Dopo  fi  efpongono  al  fole,  e  fi 
muovono,  finché  fiano  ben  fecche,  e  quindi  riparte  nei  fiacchi,  o 
nel  granajo,  fi  confervano  per  lungo  tempo,  purché  due,  o  tre 
volte  l’anno  fi  faccia  loro  fentire  il  calore  del  fole  .  Gli  abitanti 
di  San  Domingo  ,  e  delle  altre  ifole  Antille  ne  computano  il 
raccolto  in  ragione  di  fedici  a  ventiquattro  once  per  ogni  albero 
al  Natale,  e  di  fedici  once  a  San  Giovanni,  elfendo  la  raccolta 
del  Natale  Tempre  la  migliore  per  effere  la  ftagione  piovofa  .  II 
Padre  Labat,  da  cui  fi  fono  prefe  le  precedenti  notizie  fu!la  col¬ 
tivazione  del  Cacao  alle  Antille,  dice,  che  venti  Negri  poflono 
coltivare,  e  curtodire  cinquantamila  piante  di  Cacao,  attenden¬ 
do  nello  rteflo  tempo  alla  coltura  della  Manioca,  e  degli  altri 
vegetabili  ,  dei  quali  fanno  ufo  .  Ora  quefti  cinquantamila  al¬ 
beri  producono  circa  centomila  libbre  (14)  ,  che  vendendoli  a 
circa  fette  foldi  la  libbra,  danno  37500  franchi,  cioè  circa  47875 
lire  di  Milano,  fomma  artai  confiderevole ,  tanto  più,  che  la 
coltura  del  Cacao  è  di  pochifiìma  fpefa  .  Non  ottante  un  tale 
vantaggio  i  Francefi  cominciarono  a  coltivare  quelli  alberi  fol- 
tanto  nel  1660,  nel  qual  tempo  un  Ebreo,  detto  Beniamino  d’A- 
cofta ,  fu  il  primo  a  farne  una  piantagione.  Dovette  egli  però  ab¬ 
bandonarla  nel  1(5(54,  quando  gli  Ebrei  furono  fcacciati  dalle  ifole 
Francefi  d’  America  .  Siccome  la  Cioccolata  non  era  molto  ufara 
in  Francia,  e  pagava  un  dazio  enorme,  non  fe  ne  ertefe  la  col¬ 
tivazione  fino  all’anno  1684,  allorché  quella  bevanda  diventò  di 
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(14)  Libbre  di  Franca,  cioè  d5 once  fedici. 
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moda.  D’indi  in  poi  fe  ne  aumentò  Tempre  più  la  propagazio¬ 
ne  ,  onde  attualmente  fe  ne  fpedifce  in  Europa  una  grandilfima 
quantità . 

I  Mefficani,  dai  quali  impararono  gli  Europei  a  far  ufo  del 
Cacao,  lo  chiamavano  Cacabuatl ,  e  ne  diflinguevano  quattro 
forti.  La  prima,  detta  Quatbuitl ,  fi  otteneva  da  una  varietà,  che 
diventa  più  grande  delle  altre.  Dopo  quella  veniva  il  Me-Ca- 
cahuatl ,  così  per  la  grandezza  delle  foglie  ,  come  per  quella  dei 
frutti.  La  terza,  detta  Xocbi -C  ac  abitati  ^  t  ra  minore  della  feconda  , 
di  frutto  più  picciolo,  e  rolfeggiante  al  di  fuori;  e  finalmente  la 
quarta,  che  chiamava!!  T lal-Cacabuatl  (15),  era  la  minima,  col 
frutto  dello  fiefio  colore  della  precedente  {16) .  E'  da  notarli, 
che  le  varietà  a  frutto  picciolo  fi  preferivano  dai  Mefficani 
per  la  compofizione  della  Cioccolata,  ufandofi  le  mandorle  più 
grolfe  come  moneta  (17).  Il  Cacao  della  Coda  di  Caracca  è  il  più 
fìimato  dagli  Italiani ,  fe  fi  eccettui  quello  di  Xoconocbol  (  più  co¬ 
munemente  detto  Soconufco  ),  che  palfa  per  migliore  del  Ca¬ 
racca.  Alcuni  però  trovano  il  Soconufco  troppo  oleofo,onde  pre- 
ferifeono  di  mcfcolarlo  col  Caracca,  tanto  più  che  il  Soconufco 


(15)  Nella  Storia  del  Medico  dal  Sig.  Abate  Clavigero  Tom.  I.  Lib.  I. 
pag.  5$  fi  dà  il  nome  di  Tlal-Cacabuatl  alla  Nocciutla  di  terra  d’  America  . 
Arachit  hypogea  .  Lin. 

(16)  Il  Sig.  Aublet,  autore  della  magnifica  opera  Plantes  de  la  Guiane 
Tranpife ,  delcrive  due  altre  fpecie  di  Cacao,  (  oltre  la  comune  )  cioè  il 
Guianenfe ,  ed  il  Silvefìre  ;  Tom.  II.  pag.  68}  ,  e  687  ,  tal).  176  ,  e  di  più 
parla  di  un  albero,  a  cui  i  Francefi  della  Guiana  danno  il  nome  di  Caca» 
fauvage ,  ma  che  egli  trovò  edere  un  nuovo  genere  ,a  cui  diede  il  nome  di 
Pacbira  aquatica.  Tom.  II.  pag.  725,  tab.  2pi  ,  e  292. 

(17)  Gulielmi  Pi/onis  de  Indite  utriufque  re  naturali ,  &  medica  Manti/. 
pag.  15)6.  Non  ofiante  che  il  Cacao  più  picciolo  folle  fìimaro  il  mi¬ 
gliore,  ciò  s’intende  delle  piante  Medicane,  giacche  il  Cacao  delle  ifole  , 
dette  picciole  Antille,  come  anche  quello  di  San  Domingo,  e  Portorico , 
più  piccioli  del  Caracca,  fono  non  dimeno  di  qualità  molto  inferiore. 
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fi  vende  ad  un  prezzo  ecceffìvamente  maggiore .  Bomare  afferifce , 
che  i  Francefi,  e  gli  Spagnuoli  preferirono  il  Cacao  delle  Ifolc, 
abbenchè  fia  meno  oleofo,  e  più  amaro  di  quello  del  Continente. 

La  Cioccolata ,  ora  tanto  ufitata  in  Europa,  ed  in  America, 
ebbe  l’origine  da  una  delle  varie  bevande,  che  i  Mefficani  pre¬ 
paravano  col  Cacao,  e  chiamavano  Cbocolatl ,  ma  che  era  affai 
differente  dalla  noffra.  Macinavano  eflì  fulla  pietra  curva  (  limile 
a  quella,  che  fi  tifa  in  Italia ) le  mandorle  diCacjo,  e  vi  univano 
i  femi  del KAcbiotl^  o  Acbiote(i8j  per  dargli  il  color  roffo,  ed  una 
particolare  fragranza.  Scioglievano  quella  parta  nell’acqua  calda, 
agitandola  con  uno  flromento  di  legno  a  varj  denti,  Cimile  a  quello, 
che  in  Lombardia,  ed  in  altri  luoghi  d’  Italia  chiamali  frullo,  ed 
indi  ne  levavano  la  parte  più  oleofa,  e  galleggiante,  che  riponevano 
in  un  altro  vafo.  Al  refiduo  univano  della  farina  diMaiz,  o  grano- 
turco  da  effì  chiamata  Tlaolli ,  tifandola  alle  volte  fermentata  (t  9) , 
e  cuocevano  il  tutto  fino  ad  un  certo  punto.  Pofcia  lo  toglievano 
dal  fuoco,  vi  mifchiavano  la  parte  oleofa,  ed  afpettavano  a  beverlo, 
finché  forte  tepido.  Quafi  fempre  vi  aggiungevano,  per  dargli  un 
fapore  piccante,  ora  i  femi  del  C  bilie ,  o  Cbilli  (zo) ,  ed  ora  quelli 
del  Xocboxocbitl  { 21),  fpecie  di  Mirto,  che  produce  una  bacca  di 


(18)  Bixa  Ore/lana  Lin.  Uutcu  al  Brafile,  Rouceu  dei  Francefi,  Terra  Or - 
leana  OHic.,  Terra  Oriana  in  Lombardia.  Il  Sig.  Abate  Clavigero  nella  fua 
Storia  del  Medico ,  Tom.  II.  pag.  iój  ,  dice  che  adoperavano  i  femi  del 
Pocbotl ,  ma  come  gli  altri  Autori  tutti  non  fanno  menzione  di  quello 
Pocbotl ,  e  che  d’altra  parte  nominano  come  uno  de’ principali  ingredienti, 
ufati  dai  Mefficani  nella  loro  cioccolata,  1  '  Acbiotl ,  odia  Roucou  ,  fembra 
probabile,  che  quelli  nomi  indichino  la  Beffa  pianta.  Il  feme  de!  Rsucou 
fcrviva  altresì  a  dar  fapore,  e  colore  ad  altri  cibi,  ed  anche  per  la  tintura. 

(19)  La  farina  ridotta  in  pafla  dicevafi  Atolli ,  e  fermentata  Xoco- Atolli . 

(io)  E'quefto  il  pepe  d’  India,  chiamato  in  Lombardia  Peveronc  .  Capfì- 

cum  annuum  .  Lin. 

(21)  M yrtbus  Pimenta.  Lin.  Pepe  di  Tabafoo,  e  Pimiento  di  Chiapa  .  Redi 
Efper.  pag.  96. 
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fapore  confimile  al  Pepe  d’india,  onde  ambedue  fi  chiamano P irnien¬ 
te  dagli  Spagnuoli  del  Medico.  Quello  Chocolatl  era  di  un  ufo  tanto 
volgare  predo  i  Meflficani,  che  fi  (limava  affatto  miferabile,  chi 
non  poteffe  procurarfelo ;  e  ficcorne  preparavano,  come  fi  dirà  più 
fotto,  col  Cacao  molte  forti  di  bevande,  fe  ne  faceva  al  Medico 
un  imnenfo  confumo,  talché  per  ufo  della  Corte  del  Re  Acol- 
/juacan-nezjfbual-cojotl  ne  abbifognavano ,  giuda  1’  aderzione  del 
Sig.  Clavigero  (22)  2744.000  [anelar  (23),  per  lo  che  molte  terre 
di  quell’  Impero  ne  pagavano  tributo  alla  Corona,  e  fra  le  altre 
quelle  di  Soconufco.  Le  altre  forti  di  bevande  fi  formavano  coll’ 
aggiungervi  diverfi  ingredienti,  e  principalmente  il  Tlil-xocbitl , 
offia  Vainiglia (24) ;  il  fiore  del  Xochinacatli (25),  detto  dagli  Spa¬ 
gnuoli  Fiore  cT  orecchio  per  la  figura  delle  foglie  componenti  il 
fiore  dedo;  il  frutto  del  Mechanochìtl  (2(5),  forta  di  pepe  poco 
diverfa  dal  pepe-lungo,  e  qualche  volta  la  refina  dell’albero  detto 
Hol-quahuitl  (27),  la  quale  chiama vafi  Ho///',  ed  Halli  dagli  Spa¬ 
gnuoli,  per  arredare  la  didenteria. 

Quede  bevande  però,  quali  fi  tifavano  dai  Medicarli ,  non 
parvero  faporite  agli  Spagnuoli  al  tempo  de’  primi  Stabilimenti  , 
giacche  fi  racconta,  che  un  foldato,  diceva,  che  non  fi  farebbe 
potuto  accodumare  alla  Cioccolata  Medicarla ,  fe  la  mancanza  di 
vino  non  lo  ayefle  quafi  obbligato  a  ciò  fare,  per  non  bevere 
fempre  dell’acqua  pura  ,*In  feguito  gli  Spagnuoli  penfarono  a  ren- 


(21)  Storia  del  Medico  Tom.  I.  pag.  244. 

(ij)  Una  Fanega  corrifponde  a  poco  piu  di  tre  ftaja  Milanefi  . 

(24)  Epidendrum  Vantila  .  Liti. 

(-5)  Quedo  è  un  albero  di  cui  HernanJez  (  Mexic.  plant.  hiflor.  )  dà  la 
figura  alla  pag.  38.  Ha  le  foglie  lunghe,  frette,  pendule  ,  e  rofTegg'anti  . 
I  fiori  pendenti  da  un  lungo  peduncolo,  verdadri  di  fuori  ,  e  porporini  nell’ 
interno.  Produce  una  capfula  lunga,  groda  un  dito,  con  entro  molti  femi 
fanguigni ,  ed  angolari  . 

(2 6)  Piper  Amalugo .  Lin. 

(27)  Hernandez  ibid.  pag.  50.  ; 

der 
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der  grata  al  palato  europeo  quella  bevanda,  coll’ aggiungervi  dello 
zucchero,  e  varie  fpecie  di  droghe,  onde  fe  ne  formarono  molte 
ricette,  ora  intieramente  inufitate  in  Italia.  Ne  daremo  per  fag¬ 
gio  le  feguenti  : 

Cacao  -  --  --  --  --  --  libbre  6 

Zucchero  -  --  --  --  --  -  „  3  l 

Farina  di  grano-turco  ------  „  i  \ 

Cannella  -  --  --  --  --  -  „  — * 

Sette  verghette,  offiano  frutti  di  Vainiglia. 

Sei  chiodi  di  Garofani. 

Un  poco  di  Pepe  d’india  . 

Soluzione  di  Acbìote ,  odia  Oriana  nell’ 
acqua  di  rofe  per  dargli  il  color  roffo. 

Ambra  grigia,  e  mufchio  a  piacere. 

Altri  cosi  la  componevano . 

Cacao  -  --  --  --  --  -- 

Cannella  -  --  --  --  --  - 

Farina  di  grano-turco  ------ 

Semi  d’  anifo  in  polvere  -  -  -  -  - 

Verghette  di  Vainiglia  num.  6 
Mecacuce  (z8)  quattro  manipoli  ,  ovvero 
in  vece  del  Mecacuce ,  e  della  Vainiglia 
una  Noce  mofcata  ,  e  o  dodici  Garofani . 

Ajonxplì ,  o  Ajonj olì ,  cioè  femi  di  Sefamo 
(29)  pilli,  e  triti  una  libbra. 

Acbiote ,  olila  Oriana  mezz'  oncia  per  il 
colore. 

Zucchero  a  piacere  fino  alle  quattro  libbre  (30). 


libbre  12 
j>  3 

T 

- ì 


(-S)  Seme  fimile  ad  una  Nocciuola. 

(29)  Stfamum  Orientale  .  Lin. 

(30)  Pifon.  ibid. 

*  E 
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Col  tempo  però  fi  conobbe,  che  tante  droghe  ribaldanti  non 
potevano  fomminiftrare  una  falutare  bevanda,  e  a  poco  a  poco  gli 
Italiani  riduffero  la  Ciaccolata  alla  maggiore  femplicità,  e  falu- 
brità,  coll’  unire  al  Cacao  lo  Zucchero,  la  Cannella,  e  la  Vani¬ 
glia.  Queft’  ultima,  malgrado  la  Tua  qualità  moltiffimo  acre,  e 
limolante,  entra  per  lo  più  in  dote  tanto  moderata,  che  non 
può  confiderarfi  come  pericolofa  alla  falute.  Qualora  però  quella 
fi  ommetta,  e  che  fia  difcreta  la  quantità  della  Cannella,  è  cer- 
tiffimo,  che  la  Cioccolata  non  è  una  bevanda  ribaldante,  ma 
nutritiva  ,  inzaffante  ,  e  di  facile  digeftione  ,  laonde  comune¬ 
mente  affai  conferifce  alle  perfone  d’età  avanzata,  e  di  fiomaco 
debole.  L’ottima  qualità  della  Cioccolata  di  Milano  l’ha  refa  pre¬ 
gevole  in  efieri  paefi ,  fia  che  ciò  dipenda  dalla  più  accurata  bel¬ 
tà  delle  droghe,  fia  dalla  più  diligente,  ed  adattata  preparazione. 
Non  farà  quindi  difcaro  di  vederla  accennata  qui  fotto,  mentre 
fervirà  a  paragonarla  coi  metodi  d’altri  paefi,  e  maffime  coll’u- 
fanza  antica,  dalla  quale  è  molto  di  ver  fa  .  La  bevanda,  di  cui  fi 
tratta,  è  quella,  che  ufano  le  perfone  comode,  le  quali  la  fanno 
preparare  nelle  cafe.  proprie,  mentre  l’impofTibilità  di  conofcerne 
gli  ingredienti  dopo,  comporta,  ne  rende  troppo  facile  l’alterazione. 

La  prima  attenzione  fi  u.fa  col  Cacao  ,  che  dee  effere  di  Ca¬ 
racca,  o  almeno  più  vicino  a  quella  forre,  che  fia  poffibile.  La 
grandezza  della  mandorla  fi  vuole  mediocre,  e  di  colore  cene¬ 
rino-argenteo  ,  bislunga,  tondeggiante,  e  non  ifchiaccìata  (31). 
Non  dee  avere  odore  alcuno  ,.  e  maffime  quello  di  terra,  ov¬ 
vero  d’acqua  marina,  che  fi  fente  fino  nella  cioccolata.  Nello 
fpezzarlo  dee  effere  d’un  color  violetto,  con  una  fpecie  di  polve 
bianca  fotuliffima  detta  fioretto.  Se  di  dentro  è  roffo,  e  duro  è 


(31)  11  Cacao  picciolo,  e  roffo  affai,  dicefi  di  Lisbona,  e  fa  una  ciocco¬ 
lata  fluida,  o  come  dicono  fenza  corpo ,  e  che  ha  una  certa  afprezza  ,  che  fi 
.fente  in  gola;  forfè  ciò  dipende  dall’  effere  di  piante  felvatiche ,  che  abbon¬ 
dano  nel  Brafile. 
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troppo  acerbo,  e  fé  è  tarlato  è  fegno  di  vecchiaia;  il  primo  fa 
la  Cioccolata  afpra,  e  fluida,  il  fecondo  non  ha  olio,  nè  fapore. 
Rariffimo  però  è  il  cafo,  che  il  Cacao  Ha  uniforme,  mentre  fi 
mefcola  fi  acerbo,  ed  il  vecchio  ne’ magazzeni  d’Europa,  onde 
conviene  accontentarli,  che  l’acerbo,  ed  il  tarlato  fiano  in  poca 
quantità. Crivellato  che  fia  per  nettarlo  dalla  terra,  e  dalle  fozzu- 
re,  fi  arrofiifce  al  fuoco  in  una  padella  ovale  di  rame  (32),  avendo 
attenzione  di  muoverlo  continuamente  con  una  larga  fpatola  di 
legno,  affinchè  s’arrofiifca  egualmente.  Quella  prima  arroflitura 
dee  effer  leggera,  e  folo  {ufficiente  a  far  crepare  •  la  fcorza  per 
fepararla.  Quando  fi  vede,  che  la  fcorza  crepa,  e  fi  fiacca,  fi 
toglie  dal  fuoco,  ed  in  un  crivello  di  filo  di  ferro  fi  frange  con 
un  pezzo  di  legno  ,  e  fi  vaglia  in  una  conca  di  pioppo,  get¬ 
tando  via  la  buccia .  Allora  fi  crivella  con  un  crivello  di  pelle 
di  buchi  larghi  come  un  grano  di  frumento  ,  e  fi  feparano  i 
pezzi  più  minuti,  i  quali  nella  feconda  arroflitura  abbiucciereb- 
bero  troppo  prefio.  11  tettante  fi  rimette  nella  padella  di  rame 
a  fuoco  di  carbone,  e  fi  agita  colla  fpatola,  tifando  la  matti  ma 
attenzione,  che  la  cottura  non  fia  foverchia,  e  fia  eguale,  mentre 
fe  è  poca,  la  Cioccolata  riefce  poco  oleofa,  ed  indigefla ,  e  fe 
il  Cacao  è  incarbonito,  perde  in  gran  parte  la  qualità  nutriente, 
ed  il  fapore.  (  Il  Soconufco  per  edere  fommamente  oleofo  ricerca 
maggior  diligenza  delle  altre  qualità)  .  Il  fegno,  al  quale  fi  cono- 
fce  una  perfetta  arroflitura  è  un  colore  bruno  al  di  fuori ,  ma  an¬ 
cora  un  po’  ralligna  al  di  dentro  nella  fpezzatura  dei  grani ,  ed 
una  certa  fragranza,  che  non  sà  d’ abbracciato .  1  pezzi  più  mi¬ 
nuti,  feparati  da  prima,  fi  unifcono  verfo  la  fine  dell’operazione, 
attefa  la  lor  maggiore  facilità  d’ abbruciare.  Intanto  fi  rifcalda 
la  così  detta  pietra ,  che  è  un  pezzo  di  granito  (3 3)  quadrilungo, 


(32)  11  ferro  riceve  un  calore  troppo  dileguale,  e  quindi  è  facile  1* 
abbrucciare  il  Cacao  . 

(3;)  Quello  è  il  M/, gli Aiolo ,  che  fi  ritrae  da  Baveno  luogo  fituato  fui  La» 
50  Maggiore  . 
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e  curvo  nella  Tua  lunghezza,  con  due  corti  piedi  davanti,  ed  uno 
più  alto  indietro,  affinchè  un  uomo  dandovi  dietro  in  ginocchio, 
poffa  comodamente  farvi  trafcorrere  la  cannella ,  la  quale  c  un 
cilindro  del  rnedefimo  fa  ffo  ,  del  diametro  di  circa  due  once,  e 
lungo  a  Efficienza  per  poterlo  prendere  colle  mani,  facendolo  fcor- 
rere  fulla  pietra .  Si  rifcalda  quella  col  fottoporvi  una  picciola 
calfetta  di  ferro  con  fuoco  di  carbone,  che  di  tanto  in  tanto  lì 
rinnova.  L’uomo  inginocchiato  pone  colla  fpatola  di  legno  un 
buon  pugno  di  Cacao  fulla  parté  più  alta  della  pietra,  e  Ghiac¬ 
ciandolo  colla  .cannella,  offia  cilindro  di  falfo,  lo  fcioglie  in  una 
denfa  palla,  che  fa  difendere  al  baffo;  ficcome  la  pietra  è  tutta 
fcanpellata  per  traverfo  da  fpeffe  righe,  di  (lanci  meno  della  grof- 
fezza  di  un  dito  una  dall’ altra,  la  palla  fi  affottiglia  nel  difcendere, 
e  cade  nella  conca  di  legno. 

Quando  tutto  il  Cacao  è  così  divenuto  una  palla,  ciò  che 
dicefi  pajfaYld  alla  pietra ,  lì  rimette  a  poco  per  volta  fulla  pie¬ 
tra  lleffa  per  paffarlo  di  nuovo  con  una  più  diligente  macina¬ 
tura.  Dopo  vi  fi  aggiunge  lo  zucchero,  che  è  per  lo  più  di 
nove  ,  o  dieci  libbre  ogni  30  di  Cacao  crudo  (34)  .  Comu¬ 
nemente  lì  fceglie  lo  zucchero  di  Lisbona  ,  mentre  lì  crede  , 
che  la  fua  graffezza  contribuifca  a  farlo  ben  incorporare  col  Ca¬ 
cao,  abbenchè  anche  collo  zucchero  fino  la  cioccolata  riefca  buo¬ 
na.  Bifogna  avvertire,  che  lo  zucchero  fia  ben  fecco,  e  netto 
dalle  fozzure,  e  maffime  da  certa  fabbietta,  la  quale  fa  un  gran 
difetto.  Si  rhnefcolano  lo  zucchero,  e  la  palla  colla  fpatola  così 
all’ingroffo,  e  poi  fi  fa  paffare  il  tutto  fulla  pietra,  onde  poffa 
bene  incorporarfi .  In  quello  tempo  fi  fanno  pillare  la  Cannella,  e 
la  Vainiglia,  che  debbono  effere  di  fcelta  qualità,  e  comune¬ 
mente  fi  mettono  in  parti  eguali,  cioè  quattro  once  per  ciafcuna. 


-  KJ 

(34)  Trenta  libbre  pieciole  di  Milano  di  oncie  dodici  diconfi  un  rubbo  . 
Un  uomo  in  un  giorno  dee  ridurre  un  rubbo  di  Cacao  in  cioccolata . 
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mentre  alcuni ,  omtnettendo  la  Vainiglia  ,  accrefcono  la  dofe  della 
cannella.  D  'po  pidate  fi  padano  per  uno  (laccio  di  velo,  onde 
averle  in  polvere  impalpabile,  ed  allora  fi  mifchiano  colla  parta, 
che  fi  fa  p  affare  fulla  pietra  la  quarta  volta  .  Ev  curiofo,  che  al¬ 
lora  mettendo  nella  parta  una  buona  tazza  di  acqua  fredda, 
quella  lì  incorpora  a  fegno  di  non  lafciare  nè  prima,  nè  dopo 
fegno  di  umidità,  anzi  rende  la  palla  più  dura,  onle  più  como¬ 
damente  fi  può  dividere.  Colla  bilancia  fi  pefano  tanti  pezzetti 
di  tre  once,  che  fi  mettono  in  calettine  quadrilunge  di  latta,  ed 
agitate  quelle  in  un  crivello  fi  fpiana  torto  la  parta,  e  s’  indura, 
mentre  la  cioccolata  fi  dee  fare  d’  inverno  ,  poiché  d’  ertate  non 
riefce  mai  così  uniforme.  Il  giorno  feguente  fi  involgono  con  carta 
i  pezzi  detti  tavolette ,  e  fi  ripongono  in  una  carta  foderata  di 
carta,  la  quale  ferva  fempre  a  quell’ufo,  poiché  la  cioccolata 
prende  facilmente  i  cattivi  odori,  e  alle  volte  perde  la  propria 
fragranza  ,  fe  fi  unifce  ad  altre  robbe  ,  come  per  efempio  ai  pan¬ 
nilini.  Alcuni  per  averla  più  oleofa  lafciano  la  parta  in  groflì 
pezzi,  ovvero  non  involgono  le  tavolette,  e  le  ripongono  in  i- 
fcatole  di  latta  (35).  La  Cioccolata  è  migliore  dopo  circa  tre 
mefi,  che  è  comporta,  maflime  quella  colla  vainiglia,  mentre  a 
principio  non  folo  manca  di  una  certa  denfità,  che  dicefi  aver 


(35)  Se  il  Cacao  c  di  buona  qualità,  e  già  crivellato 

Da  un  Rubbo  di  Lir.  30 - 

con  Zucchero  —  — 

Cannella  -  -  *  -  -  -  „  —  *  — 
Vainiglia . „  —  *  — 

In  tutto  Lir.  39  *  — 
Si  hanno  di  Cioccolata  Lir.  31  circa  , 
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corpo ,  ma  la  cannella  (Vipera  troppo  la  delicata  fragranza  della 
Vainiglia,  la  quale  in  feguito  fi  fviluppa  meglio. 

E'  facile  l’ immaginarli  ,  che  le  notate  doli  variano  a  piacere 
del  gudo  del  padrone,  e  che  altre  diligenze  ancor  più  minute  fi 
praticano  da  alcuni ,  ma  quel  che  fi  è  detto  ballerà  a  far  vedere 
quanto  poco  efatte  fiano  le  defcrizioni  di  quella  preparazione,  che 
fi  trovano  fui  libri ,  o  almeno  con  quanto  poca  diligenza  fi  fabbri¬ 
chi  quella  compofizione  in  altri  paefi.  Anche  il  modo  di  prepa¬ 
rarla  per  bevanda  varia  affai ,  ed  agli  Italiani  riefce  di  meraviglia 
il  vedere  in  altri  paefi  portare  la  Cioccolata  in  una  caffettiera, 
mentre  elfi  non  la  prendono,  fe  non  caldilfima,  e  colla  fchiuma 
prò  lotta  dal  frullo,  ufandoG  anche  da  alcuni  di  far  molto  ribal¬ 
dare  la  tazza  (3 6).  I  più  dilicati  pretendono,  che  per  ottenere 
una  bevanda  più  gullofa  fi  dee  tritare,  o  grattare  la  palla,  affine 
di  fcioglierla  intimamente,  e  predo  nell’acqua,  difapprovando  il 
metodo  di  lafciarla  troppo  a  lungo  fui  fuoco,  il  quale  ne  diffipa  la 
parte  più  fpiritofa,  e  fragrante;  è  vero  però,  che  fe  è  cotta  poco, 
e  molto  più  fe  non  ha  bollito  a  Efficienza,  non  ha  una  certa 
fodanziofa  denfità,  che  forma  uno  de’  fuoi  pregi.  Il  meglio  fi  è 
di  farla  feiogliere  il  giorno  prima  nella  cioccolattiera  di  rame  ba¬ 
gnato ,  da  cui  fi  verfa  in  un  vafo  di  vetro,  o  di  maiolica  per 
maggior  falubrità,  e  la  mattina  feguente  fi  fa  bollire  per  pochif- 
fimo  tempo. 

Le  più  grolfe  mandorle  di  Cacao,  che  non  fi  ufavano  dai 
Mefficani  per  cibo,  fervivano  loro,  come  già  dicemmo,  di  mo¬ 
neta.  Contavanfi  quede  per  Xi qui  pi  Ili ,  che  fi  computava  ot¬ 
tomila,  e  quando  la  merce  folle  di  gran  valore,  per  rifparmiare 


(36)  1  Lombardi  la  chiamano  chicchera  parola  imitata  dagli  Spagnuoli, 
odia  anzi  dai  Mefficani,  che  la  chiaman  xfeara  colla  *  afpirata  all’ufo 
Spagnuolo .  Clavigero  Stor.  de!  Medico  , 
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Ja  fatica  di  contare,  fi  contrattavano  a  Tacchi,  ogni  Tacco  com¬ 
prendendo  tre  Xi  qui  pi  Ili ,  offa  ventiquattroniila  mandorle.  Alla 
Guiana  fi  fa  ufo  della  polpa,  o  mucilagine,  in  cui  fiatino  i  femi, 
formandone  una  fpecie  di  panna  di  color  bianco  incarnato,  e  di 
fapore  molto  gradito.  Per  ottenerla  fi  sbatte  la  mucilagine,  come 
fi  ft  col  latte  per  efirarne  il  burro,  e  fi  rende  piò  gufiofa  coll’ 
aggiungervi  dello  zucchero,  ed  un  po’  d’acqua  di  fior  d’arancio. 
Quella  mucilagine  fola  ha  un  fapore  addetto,  e  grato,  onde  molti 
ufano  di  porre  in  bocca  le  mandorle  frefche ,  e  ancor  circondate 
dalla  medefima ,  avvertendo  però  di  non  premerle  troppo  coi  den¬ 
ti,  perchè  la  pelle  delle  mandorle  è  amari  filma  (37). 

Non  v’è  dubbio,  che  il  Cacao,  benché  affai  refrigerante,  non 
fia  falubre ,  giacché,  oltre  alle  prove  dell’ufo  quotidiano,  che  da 
noi  fe  ne  fa,  il  Padre  Labat,  dice,  che  nelle  montagne  di  San 
Domingo  i  coltivatori  nutrono  i  loro  fanciulli  col  Cacao  mifio 
al  grano-turco,  così  la  mattina  come  la  fera,  e  che  quegli  abi¬ 
tanti  fono  molto  fani ,  e  vigorofi.  Serve  poi  mirabilmente  in  varj 
cali  alla  medicina  quella  fpecie  d’olio,  che  per  h  fua  figura  fo- 
lida  chiamafi  Butirro  di  Cacao,  che  è  moltilfimo  refrigerante, 
ed  eccellente  nei  raffreddori  di  petto.  Quell’  olio  è  uno  de’  migliori 
cofmetici  per  confervare  la  frefchezza,  e  morbidezza  della  pelle, 
e  le  Meflicane  ne  fanno  ancora  ufo,  ma  nei  climi  più  freddi,  in- 
durendofi  troppo,  conviene  mifchiarlo  con  olio  di  Ben  (38).  Si 
cava  il  Butirro  di  Cacao  in  quefia  maniera.  Si  facciano  arrofiire 
leggeriflìmamente,  mondare,  e  pillare  le  mandorle,  quindi  fi  met¬ 
tano  a  bollire  in  molta  acqua  per  tre ,  o  quattro  ore .  Si  lafci 
raffreddare  l’acqua,  e  pofcia  con  una  fpatola  fi  tolga  l’olio,  che 
fopranuota.  Quello  olio  fi  fa  bollire  di  nuovo  in  molta  acqua, 


(37)  Encyclop.  metod.  art.  Caca&yer. 
(58)  Guilandirut  Mtrìnga .  Lin. 
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e  ciò  fi  ripete  tre,  o  quattro  volte,  fino  a  tanto  che  appaja  ben 
purgato,  e  bianco.  Senza  tali  diligenze  riefce  gialliccio,  e  fpor- 
co  di  parti  eterogenee  ,  che  non  fi  fono  depofitate  nella  prima 
bollitura . 


Spiegatone  delia  Tavola  Terza. 

a.  Il  Fiore. 

b.  Il  Frutto. 

c.  I  Semi ,  ojfiano  le  mandorle. 
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OSSIA 

ALBERO  DELLA  GOMMA  ELASTICA. 

LA  Gomma  elamica  (r)  è  produzione  d’un  albero  d’A¬ 
merica,  che  fu  per  la  prima  volta  fatto  conofcere  in 
Europa  dal  Sig.  La  Condamine  (2),  ma  non  efiendo 
flato  da  eflo  defcritto  in  modo  da  poterne  diftingue- 
re  il  genere  ,  fu  claffificato  foltanto  molti  anni  dopo  dal  Sig. 
Aublet,  che  lo  defcrifle  fotto  il  nome  di  Hevea  guianenfts  (3). 
Siccome  però  egli  non  ne  vide  il  fiore  reflava  tuttavia  dubbiofo, 
fe  formar  dovefle  un  nuovo  genere  ,  ovvero  fe  appartenefle  a 
quello  della  latropha  ^  al  quale  funi  il  Linneo  figlio  nel  Aio  Sup¬ 
plemento,  chiamandola  latropha  elajììca  (4).  Sciolfe  quello  dub¬ 
bio  finalmente  nell’  anno  1785  il  Sig.  Richard  Botanico  del  Re 
di  Francia  a  Cajenna,  il  quale  ne  deferì  fife ,  e  difegnò  il  fiore  (5). 
Dalla  fua  deferizione  fi  feorge  che  la  pianta,  di  cui  fi  tratta  ha 
moltiflìma  analogia  coll  'latropha. 

L’  Evè  fi  trova  in  molte  parti  dell’  America  Meridionale, 
e  principalmente  nel  Perù,  nella  Guiana,  e  nel  Brafile.  Nel  Perù 


(1)  Si  dovrebbe  dire  piuttofto  Refina  elafiica,  ma  fi  è  ritenuto  il  nome 
di  Gomma  claftica  ,  come  più  volgare,  e  noto. 

(2)  Relation  de  la  Riviere  des  Amazones  1745  P1 2 * 4 5S*  78  •  Memoires  de  P  A- 
cademie  des  Sciences  1751  pag.  $29  tab.  20  fig.  io — 14. 

(j)  Aublet  Plantes  de  la  Guiane  Franpoife .  Part.2.  pag.  871  tab.  335. 

(4)  Linn<ei  filii  Supplementum  plantarum  Brun/wi/f  iy8t  pag.  422  . 

(5)  Rozier  obferv.  fur  la  Phy[,  Tom.  27  pag.  138  tav,  2. 
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gli  abitanti  della  Provincia  Dor  E [meraldas ,  al  Nord-Overt  di 
Quito,  chiamano  quell’  albero  Hévé ,  nome,  che  noi  abbiamo 
addottalo  full’  efempio  del  Sia.  Aublet;  ed  i  Selvaggi  Majnas, 
che  abitano  al  Sul-Ert  di  Qairo,  gli  danno  il  nome  di  Caout- 
cbouc ,  (otto  il  quale  è  con  fciuto  dai  Francefi .  Nella  Provincia 
poi  di  Para,  appartenente  ai  Portoghefi  del  Braille,  di  cefi  Pao 
Serìngaì  nome,  che  i  Selvaggi  Gariponi  ,  originari  della  detta 
Provincia  di  Para,  ed  ora  abitanti  della  Guiana,  hanno  anch’ 
efli  adottato, 

E'  ringoiare  quell’  albero  per  avere  il  tronco  affatto  nudo 
di  rami,  i  quali  tutti  fortono  dalla  cima.  Gli  alberi  più  groffi 
hanno  fino  tre  braccia  di  circonferenza,  e  giungono  all’altezza  di 
venticinque  a  trenta  braccia.  La  corteccia  è  grigia,  ed  il  legno 
bianco,  e  poco  confiffente.  I  rami,  fono  ora  dritti,  ora  penden¬ 
ti,  ed  effendo  molto  lunghi  fi  {fendono  affai  da  tutti  i  lati.  Ai 
principali  rami  fono  attaccati  numerofì  ramofcelli ,  forniti  all’  e- 
ftremità  di  molte  foglie  difpoffe  in  giro,  ed  affai  vicine  fra  loro. 
Ogni  foglia  è  comporta  da  tre  fogliette,  foftenute  da  un  lungo  pic¬ 
ciuolo,  fcannellato  nella  parte  fuperiore ,  e  rigonfio  alla  bafe .  Le 
fogliette  fono  ovali,  intere  al  margine,  acute  in  punta,  verdi  di 
fopra ,  e  cenerine  di  fiotto.  I  fiori  fortono  dall’ ertremità  dei  ra- 
mofcelli  in  piccioli  grappoli,  diftribuiti  al  lungo  d’  un  pedicello 
comune.  Ognuno  di  quelli  grappoletti  è  comporto  di  fiori  ma¬ 
fch;,  e  terminato  da  un  fiore  femmina,  effendo  i  mafch;  forniti 
di  una  corolla  divifa  in  cinque  parti,  con  cinque  antere  attaccate 
ad  una  colonnetta,  che  s’innalza  nel  mezzo,  e  le  femmine  con 
una  Simile  corolla,  hanno  il  rudimento  del  frutto  in  forma  di 
pera,  con  tre  fligmate  alla  cima.  Sono  i  frutti  deferirti  dal  Sig. 
Aublet  come  dirtribuiti  in  fpighe,  il  che  fiucceder  deve  quando 
col  cadere  dei  fiori  mafch;  fi  perde  la  figura  del  grappolerto,  e 
rimane  un  fol  frutto  in  fua  vece.  Quello  frutto  è  una  capfula 
lifeia  di  color  verdartro,  larga  alla  bafe,  terminata  da  una  punta 
acuta,  e  coperta  da  una  buccia,  che  fe  ne  (lacca  nella  maruri- 
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tà.  Sotto  a  querta  trovali  un  gufcio  offeo,  che  fi  divide  in  tre 
cellette  contenenti  ciafcuna  un  feme ,  ed  ogni  celletta  fi  apre  con 
elafticità  nella  maturanza  del  frutto  in  due  battenti.  Il  feme  è  co¬ 
perto  da  un  gufcio  fiottile,  fragile,  e  di  color  mirto  di  cenerino, 
e  ferrugigno,  che  contiene  una  mandorla  bianca,  coperta  da  una 
fina  pelle  dello  fteffo  colore  .  I  Galibis  (ò),  ed  i  Gariponi  rac¬ 
colgono  quelle  mandorle  con  molta  cura,  e  le  confervano  per  ci- 
barfene .  Il  Sig.  Aublet ,  viaggiando  con  erti ,  li  vide  farne  la  rac¬ 
colta  con  molta  attenzione,  e  ne  mangiò  egli  flertb  in  quantità 
fenza  provarne  alcun  nocumento,  trovandole  fimili  nel  fapore 
alle  noccmole.  Peftandole,  e  facendole  bollire  nell’  acqua,  fe  ne 
cava  un  olio  denfo  in  forma  di  graffo  ,  di  cui  i  Selvaggi  della 
Provincia  di  Quito  fanno  ufo  in  vece  di  burro,  per  preparare  i 
loro  cibi.  11  legno  è  molto  leggero,  ed  al  fonimo  fleflìbile ,  ed 
atto  a  fare  de’  piccioli  alberi  di  nave. 

L’utilità  maggiore  però  di  queflo  vegetabile  confirte  nella 
refina,  che  fornifce,  la  quale  fi  ertrae  dall’  albero  nel  modo  fe- 
guente .  Si  fa  al  piede  di  effo  un  taglio  orizzontale,  e  profondo, 
che  penetri  fino  al  legno,  e  quindi  un’  incifione  perpendicolare 
dall’  alto  del  tronco  infino  al  taglio,  ed  altre  laterali,  ed  oblique, 
che  terminino  tutte  a  quella  di  mezzo.  Con  una  foglia  di  Can¬ 
nacoro  (7),  che  ferve  di  gocciolatojo  ,  fi  conduce  il  liquore, 
che  fcaturifce  da  quefte  ferite,  in  un  vafe  a  tal  effetto  fottopollo. 
Il  fugo  fortendo  dall’  albero  è  lattiginofo  ,  ma  predo  fi  conden- 
fa,  perde  l’umidità,  e  diventa  una  refina  molle,  ed  elafiica ,  che 
quando  fia  ancor  recente,  e  quindi  fluida  prende  la  figura  dei  cor¬ 
pi,  fui  quali  s’applica.  Al  Perù  fe  ne  fogliouo  fare  picciole  bot¬ 
tiglie  con  una  forma  di  creta,  che  fi  copre  d’uno  Arato  di  que¬ 
flo  fugo,  e  s’efpone  al  fumo,  avendo  attenzione,  che  non  vi  ar¬ 
rivi  la  fiamma,  nel  qual  cafo  la  refina  bollirebbe,  e  vi  fi  forme- 


(6)  E’  quella  una  polente  nazione  di  Selvaggi  della  Guiana  Francefe  . 

( 7 )  Canoa  indica  .  Lin, 

F  a 
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rebbero  dei  buchi.  Quando  fi  veda,  che  la  vernice  abbia  prefo 
un  color  giallo,  e  che  più  non  fi  attacchi  alle  dita,  fi  copre  di 
un  fecondo  firato,  continuando  collo  ftefio  metodo ,  finché  la  ver¬ 
nice  fia  della  grofiezza,  che  fi  defidera.  Allora,  prima  che  intie¬ 
ramente  fi  difecchi  ,  vi  fi  imprime  quell’ ornamento  che  fi  vuole, 
col  mezzo  di  una  forma  di  legno.  Siccome  le  opere  fatte  di  fref- 
co  s’  attaccano  infieme  qualora  fi  tocchino  ,  conviene  firofinarle 
con  bianco  di  Spagna,  cenere,  o  polvere,  ed  allora  acq  urtano 
quel  color  bruno,  che  altriménti  non  prendono,  fe  non  dopo  lun¬ 
go  tempo.  Secca  che  fia  perfettamente  la  refina  vi  s’introduce 
dell’  acqua,  la  quale  difciogliendo  la  creta,  le  ripuhfce  intiera¬ 
mente  . 

I  Selvaggi  Gariponi  fanno  le  forme  di  terra  cotta,  e  le  rom¬ 
pono  formata  che  fia  la  bottiglia  ,  efiraendole  in  pezzetti .  E1 
(ingoiare  l’ufo,  che  la  nazione  degli  Omaguas,  che  abita  nell’in¬ 
terno  del  Perù,  fa  della  Gomma  elaftica.  Ne  formano  erti  delle 
picciole  bottiglie  in  figura  d’una  pera,  al  collo  delle  quali  afiìcu- 
rano  un  pezzetto  di  canna  fiottile  ,  colìcchè  comprimendo  la  bot¬ 
tiglia  ripiena  d’acqua,  forta  quella  con  impeto  dalla  canna,  co¬ 
me  da  uno  fchizzetto.  Sarebbe  una  inciviltà  predo  di  efifi ,  il  non 
prefentare  prima  di  federi!  a  tavola  a  ciafcuno  de’ convitati ,  uno 
di  quelli  firomenti  ripieno  d’acqua,  che  ognuno  fi  applica  a  mo¬ 
do  di  cliflere  per  promovere  dicono  efii,  l’appetito.  Da  que fio 
bizzarro  coftume  ne  derivò  all’  Evè  il  nome,  che  i  Portoglieli 
gli  diedero  di  Pao  de  Seringa  ,  cioè  Albero  da  elidere  .  Lun¬ 
go  il  fiume  delle  Amazzoni  i  Selvaggi  ne  fanno  degli  (li vai i 
d’ un  fol  pezzo,  che  non  vengono  penetrati  dall’  acqua,  e  che 
quando  liano  affumicati  hanno  l’apparenza,  ed  il  colore  del  cuojo  , 
come  anche  palle,  animaletti,  e  fimili  bagatelle.  E'  probabile, 
che  con  quella  refiina  fi  formino  que’  meravigliofi  annelli ,  de’ 
quali  parlano  alcuni  viaggiatori,  che  fervono  a  piacimento  di  fma- 
nigli,  collane,  e  cinture,  abbenchè  una  tal  relazione  fia  forfè  efa- 
gerata.  Gli  abitanti  del  Perù  ne  fabbricano  delle  fiaccole  di  un’  on- 
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eia  di  diametro,  e  di  un  braccio  di  lunghezza,  che  involte  in 
una  foglia  di  Banana  ardono  fenza  lucignolo  con  lume  mo’to  vivo, 
e  ipandono  un  odore  non  affatto  ingrato,  durando  una  di  quelle 
circa  dodici  ore.  Nella  Provincia  di  Quito  fi  diffonde  il  fugo 
frefeo  fulla  tela,  che  così  preparata  ferve  a  tutti  gli  ufi,  pei 
quali  in  Europa  s’adopera  la  tela  incerata. 

Per  molti  anni  quella  refina  fu  pochirtiino  conofciuta  in  Eu¬ 
ropa  ,  finché  effendofi  trovata  in  altri  paefi  d’America,  oltre  le 
Colonie  Spagnuole,  ne  fu  trafportata  una  grande  quantità.  La  ri- 
fleflìone  de’  notabili  vantaggi,  che  fi  farebbero  potuti  ottenere  da 
quefla  Angolare  produzione,  così  per  le  arti,  come  per  la  medi¬ 
cina  ,  fe  folTe  flato  poflibile  di  darle  altre  forme  adattate  ai  di- 
verfi  ufi,  indurte  i  Chimici  più  abili  a  fottoporla  a  varj  efperi- 
menti.  Allora  fi  feoprì  la  rara  propietà  di  quello  fugo,  il  quale 
all’  opporto  delle  altre  gomme,  e  refine  ,  fi  trovò  infolubile  nell’ 
acqua,  e  nello  fpirito  di  vino,  confervando  fempre  una  forpren- 
dente  facilità  di  fenderli,  e  riacquirtare  con  elalìicità  la  fua  pri¬ 
ma  figura.  L’acqua  tepida,  o  un  calore  di  20  a  30  gradi  ram- 
mollifce  quella  materia,  e  la  rende  più,  o  meno  pieghevole  in 
ragione  della  fua  grortezza,  ma  non  la  feioglie  al  fegno  da  po¬ 
terla  cambiar  di  figura.  Le  opere  fatte  con  quella  refina  fi  rifen- 
tono  al  gelo,  mentrechè  il  calor  del  Sole  non  vi  produce  alcuna 
alterazione . 

Il  Sig.  Frefneau,  che  feoprì  quell’  albero  alla  Guiana  nella 
Colonia  di  Cajenna,  riufeì  a  feioglierne  la  refina,  tenendola  in 
digellione  nell’  olio  di  noce  in  un  legger  bagno  di  fabbia,  ma 
in  quella  operazione  fpeflo  fi  dirti ruggeva  ,  e  perdeva  nel  di- 
feccarfi  la  primiera  elalìicità .  Il  Sig.  Macquer  celebre  Chimico 
di  Parigi,  dopo  molti  inutili  tentativi,  trovò  alla  fine  il  modo 
di  Scioglierla ,  e  confervargli  dopo  difeccata  la  fua  elalìicità,  col 
metterla  in  infufione  nell’Etere  vitriolico  (8).  Dirtillò  egli  a  tal 


(8)  L’  Etere  fi  compone  coll’acido  vitriolico  mirto  allo  fpirito  di  vino  . 
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effetto  otto,  o  dieci  libbre  di  buon’  Etere,  e  vuotando  le  due 
prime  libbre,  che  paffarono  per  l’alambicco  in  un  matraccio, 
v’imrnerfe  la  gomma  eladica  tagliata  in  minuti  pezzi,  in  modo 
che  foffe  dall’  Etere  tutta  coperta.  Quella  fi  fciolfe  col  femplice 
calore  dell’  admosfera,  e  la  diluzione  acquiftò  un  chiaro  color 
d’ambra.  Conferva  quella  diluzione  l’odore  dell’  Etere,  ma  mi- 
fìo  ad  uno  men  grato,  e  proprio  della  gomma,  o  refina,  la  qua¬ 
le  con  tal  metodo  non  perde  alcuna  delle  due  qualità.  Stendendo¬ 
la  fu  di  un  corpo  folido  vi  Erma  una  vernice  tanto  elaflica , 
quanto  lo  era  la  refina  prima  di  effer  fciolta  ,  e  gettandola  nell’ 
acqua,  non  fi  mifchia  con  ella,  ma  fi  fpande  fulla  fuperficie  in 
figura  di  una  membrana  folida,  ed  eia  dica ,  che  fi  può  diflendere 
molto  conliderabilmente  fenza  romperla,  e  che  torna  quindi  a  ri¬ 
prendere  la  primiera  fua  dimensione  (p). 

Quell’  Accademico  fervendofi  di  forme  di  cera  ,  è  giunto  a 
fare  colla  gomma  elaftica  cosi  fciolta,  dei  tubi  della  groffezza 
d'una  penna  da  fcrivere,  che  immergeva  quando  erano  ben  fec- 
chi  nell’  acqua  bollente,  ili  cui  fciogliendofi  la  cera,  rimanevano 
affatto  puliti  nell’  interno.  Effendo  quelli  tubi  molli,  fìeffibili ,  e 
non  guaiti  dall’  acqua,  dai  fali,  dallo  fpirito  di  vino,  nè  da  al¬ 
tri  folventi,  riefcono  eccellenti  per  molti  ufi,  e  principalmente 

fp)  L’accennata  efperienza  di  Macquer  non  riufcì  ad  altri  chimici  ,  forfè 
perche  non  ufavano  1’ attenzione  di  preparare  i’  Etere  per  renderlo  più  puro. 
Per  far  ciò  fi  mette  in  una  bottiglia  un  terzo  d’ Etere  con  due  terzi  d’acqua 
dilhllata  ,  fi  tura  la  bottiglia,  fi  capovolge,  e  fi  fcuote  ,  affinchè  il  tutto  fi 
mifchi  ,  lafciando  quindi  ripofar  la  miffura  per  tre  ,  o  quattro  minuti  ,  fin¬ 
ché  l’Etere  fopranuoti  all*  acqua  .  Allora  di  nuovo  fi  capovolge  la  bottiglia, 
e  turandola  col  pollice  s’immerge  il  colio  di  efia  nell’acqua,  lafciando  for- 
tire  quali  tutta  l’acqua  contenuta.  Ciò  fi  ripete  tre  volte,  tòficchè  l’Etere 
fi  riduce  a  circa  una  quarta  parte,  ed  allora  effendo  puriffìmo  fcioglie  intie¬ 
ramente  la  Gomma  elaffica.  E'  facile  il  couofcere  ,  che  quella  operazione 
rende  la  vernice  coffofa  ,  onde  trattandoli  della  grande  quantità  neceffaria 
per  le  macchine  areoflaffiche ,  ufarono  i  Sigg.  Roberts  di  fcioglierla  collo  fpirito 
ili  trementina , ma  allora  la  vernice  non  riefce  elallica ,  e  difficilmente  fi  afciuga. 
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per  formarne  delle  Siringhe,  di  gran  lunga  preferibili  a  quelle  di 
metallo  (io).  Gli  abiliffimi  Chimici  i  Signori  HerrilTant,  Theden  , 
Achard ,  e  Chorey  elfi  pure  la  efaminarono,  e  fcoperfero,  che  lì 
poteva  fciogliere  anche  nell’  acido  vitriolico>  e  nel  liquore  di  fai 
di  tartaro  (n).  Da  sì  belle  efperienze  era  facile  il  dedurre 
l’importanza  dell’  ufo  di  quella  re  fina ,  e  quindi  fi  pensò  a  co¬ 
prirne  tele,  e  ftoffe  di  feta,  ottime  per  edere  refiflenti  all’acqua, 
ed  al  fommo  fleffibili ,  ed  a  fabbricarne  tubi ,  e  fafciature  per  chiu¬ 
dere  i  labbri  delle  ferite,  e  per  riparare  all’  ernie,  e  fimi  li  in¬ 
comodi,  nel  che  certo  elfa  fupera  quafi  fempre  ogni  fpecie  di  tef- 
futo,  o  di  cuojo,  ciò  che  fu  de’  primi  ad  efperimentare  il  Sig. 
Troja  celebre  medico  Napoletano  (12).  Ebbe  quindi  ragione  di  afle- 
rire  Linneo  figlio,  che  quella  fcoperta  farebbe  riufcita  di  gran- 
dilfimo  vantaggio  alla  Società. 

Dopo  la  prima  invenzione  delle  macchine  areofìatiche  ad 
ari  a  rarefatta  dal  fuoco,  quando  fi  pensò  a  trarre  profitto  dalla 
leggerezza  dell’  aria  infiammabile,  noti  fi  rinvenne  un  recipiente, 
che  riunilfe  i  vantaggi  del  minimo  pefo ,  e  della  maflima  refifìen- 
za,  c  pieghevolezza,  fe  non  che  una  sfera  di  fonile  fioffa  di 
feta,  coperta  di  vernice  di  refma  elaftica,  la  quale  trattenendo 
1’  aria  infiammabile ,  cagionava  il  fenomeno  dell’  innalzamento 
della  macchina;  con  un  globo  di  quella  cofiruzi^ne  fece  il  primo 
viaggio  il  Sig.  Robert. 

Nell’  America  meridionale  trovanfi  altre  piante  che  danno 
Laghi  lattei,  i  quali  mefcolati  elfendo  con  una  data  proporzione, 
producono  pure  una  foltanza  elaftica,  avvegnaché  d’  inferiore  qua¬ 
lità.  11  Sig.  PoivreCommilfario Ordinatore  dell’Ifola  di  Francia(ig) 


(io)  Somare  DiSì.  art.  Re/ine  elajìique  . 

(n)  Siccome  quelle  di  fola  vernice  non  riufcivano  abbaftanza  uniformi  , 
col  calore  fi  rammollivano,  ora  fi  fabbricano  di  una  6nttfìma  rete  di  feta 
coperta  di  vernice . 

(12)  Encyctop.  Lau fanne ,  &  Berne.  Art.  Re  fine  Canutchouc  . 

(r 3 )  Il  Sig.  Magellan  refe  noto  in  Francia  1’ ufo ,  che  gli  Inglefì  fanno 
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fcriffe  a!  Sig.  Cavaliere  Turgot ,  che  avea  trovato  in  qiiell’Ifola  una 
pianta,  il  cui  fugo  latteo  fi  coidenfava  in  una  reflua  limile  alla 
gomma  elamica,  abbenchè  non  fufcettibile  di  sì  prodigiofa  efienfìone 
(14;.  li  Ficus  indica  Li  i.  e  la  Cecropia  peltata  Lin.  danno  effe  pure 
un  fugo  di  quella  natura,  e  diffatti  a  principio  fu  creduto  che 
la  gomma  elallics  foffe  una  produzione  della  nominata  Cecropia.  Nè 
folo  le  piante  efutiche,  ma  ez  andio  alcune  delle  nostrali  for- 
nifcono  una  fiftanza  confimile,e  quelle  fono  il  Vifchio,  la  Cbon - 
dvilla  juncea  Lin.,  e  varie  piante  lattiginofe  come  il  Fico,  ed 
i  Titiraali. 


Spiegazione  della  Tavola  Quarta. 

a.  Grappoli  di  fiorì . 

b.  Fiore  majcbio . 

c.  Fiore  femmina . 

d.  Frutto. 

e.  Una  delle  tre  cellette  componenti  il  frutto. 

f.  Mandorla ,  0  Seme, 

/  '  ■ 


ali  quarta  refina  per  cancellare  dalla  carta  i  tratti  della  matita  ,  nel  che  rie- 
fee  pm  comoda  della  mollica  di  pane. 

(14)  L’  lfola  di  Francia  è  polla  nel  Mare  dellel  ndie  Orientali  non  lungi 
da  quella  di  Madagafcar ,  a  20.°  di  latitudine  meridionale . 
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DELLA  KINA-KINA* 

Fa.  a  tutte  le  piante  medicinali  neffima  forfè  v*  è ,  che 
poffa  paragonarfi  alla  Kina-Kina  (r)  ,  non  tanto  per 
l’ufo  grande,  che  fe  ne  fa  al  dì  d’  oggi,  quanto  per 
la  proprietà  quafi  infallibile  di  arrecare  le  febbri  pe¬ 
riodiche.  L’albero,  che  la  produce,  crefce  principalmente  nel  Perù, 
dove  fu  per  la  prima  volta  fcoperto  nei  contorni  di  Loxa .  Gli 
Americani,  prima  deli’  arrivo  degli  Europei  ,  fi  fervivano  della 
corteccia  di  quell’ albero  nelle  febbri,  ma  tennero  fegreto  tale  ri¬ 
medio  per  varj  anni  ai  loro  conquiftatori .  Semplice  era  il  metodo, 
che  ehi  tifavano,  giacché  mettevano  in  infufione  nell’acqua  la  cor¬ 
teccia  pedata,  lafciandovela  per  un  giorno  intiero,  e  quindi  la  da¬ 
vano  a  bere  agli  ammalati.  Secondo  un’antica  tradizione  crede¬ 
vano  gli  Americani,  che  il  Puma,  fpecie  di  Leone  non  ancora 
ben  conofciuta  dai  Naturalifti ,  afflitto  da  febbre  intermittente,  e 
(limolato  dall’  ifìinto  a  rodere  la  corteccia  di  quell’ albero ,  ne 
aveffe  infegnata  la  pratica  ai  loro  antenati.  Un’  altra  tradizione 
forfè  egualmente  falfa ,  ma  almeno  verofitnile,  è  quella,  che  un 
Selvaggio  fpinto  dall’  ardore  di  fete  febbrile  correffe  ad  uno  (la¬ 
gno,  e  bevendone  l’acqua,  avvegnacchè  amara,  foffe  liberato  dalla 
febbre;  ficcome  poi  l’amarezza  dell’acqua  proveniva  dai  tronchi 
di  Kina-Kina  in  effa  putrefatti,  fi  trovò, che  purgatali  a  poco  a  poco 
l’acqua  divenne  inefficace  (2).  Qualunque  però  fia  (lata  l’origine 


(1)  Cinebona  offici nalis  Lin.  Cortex  peruviana!  ofiìc.  Quinquìna  dei  Frati- 
cefi  .  Non  fi  dee  quella  confondere  colla  China  dolce  delle  fpezierie  ,  che  è 
la  radice  di  una  pianta  fpinofa,  che  fi  avviticchia  agli  alberi,  e  chiamali 
dal  Linneo  Smilax  China  . 

(2)  Geoffroy  Mater.  Medie.  Tom.  I.  Part.  If.  Arr.  VI, 
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del  Tuo  difcopri mento  ,  retto  celato  all’  Europa  non  Colo  ,  ma 
eziandio  alle  altre  Colonie  d’America  quello  divino  rimedio,  an¬ 
che  dopo,  che  gli  Spagnuoli  dei  contorni  di  Loxa  ne  facevano 
ufo,  finché  nell’anno  1638  incominciò  a  fpargerfene  la  notizia  ne! 
modo  feguente. 

La  Cornetta  del  Cbìncbon  Vice-Regina  del  Perù  fu  affittita  da 
febbre  intermittente  sì  ortinata,  che  ceder  non  voleva  ai  comuni 
rimedj.  Ciò  faputofi  dal  Governatore,  ortia  Corregidor  di  Loxa, 
gli  mandò  in  dono  una  porzione  di  quella  corteccia,  attìcuran- 
dola,  che  con  tale  rimedio  farebbe  guarita.  Si  fece  venire  alla 
Corte  del  Vice-Re  il  Governatore,  affinchè  infegnalfe  il  modo  di 
ufarla,  e  di  regolarne  la  dofe  ,  e  dopo  alcune  fperienze  fatte  con 
felice  faccetto  fu  altri  malati,  la  Vice-Regina  la  prefe,  e  in  pochi 
giorni  guarì.  Allora  ne  fece  venire  in  gran  copia,  e  ficcome  etta 
medefima  la  dittribuiva,  prefe  il  nome  di  Polvere  della  Contesa . 
In  feguito,  per  evitare  l’incomodo  di  quella  dirtribuzione ,  la  con.- 
fegnò  ai  Gefuiti  di  Lima.  Cangiò  allora  il  primo  nome  in  quello 
di  Polvere  dei  Gefuiti ,  e  fu  poi  chiamata  a  Roma  Polvere  del 
Cardinale ,  quando  i  fuddetti  ne  mandarono  al  Cardinal  di  Lugo, 
membro  della  loro  Società,  il  quale  la  faceva  dittribuire  gratui¬ 
tamente  ai  poveri,  vendendola  agli  altri  a  pefo  d’argento,  il 
che  continuarono  a  fare  i  Gefuiti  fin  verfo  la  fine  del  fecolo 
decimofettimo . 

Nell’anno  1^40,  ritornati  ettendo  i  Conti  Chinchon  in  Ifpa- 
gna  col  loro  medico  Giovanni  de  Vega,  quelli  portò  feco  una 
gran 'quantità  di  corteccia  di  Kina-Kina,  che  egli  vendeva  a  Si¬ 
viglia  al  prezzo  di  cento  reali  (3)  la  libbra  .  Confervò  in  feguito 
molta  riputazione  quella  corteccia,  così  in  Ifpagna,  come  nelle  altre 
parti  d’  Europa,  finché  divenuti  fcarli  gli  alberi  di  Kina-Kina,  gli 
abitanti  di  Loxa  vi  folliiuirono  altre  cortecce ,  la  qual  frode  ef- 


(5)  Una  pezza  di  Spagna  equivale  a  venti  reali. 
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fendo  fiata  fcoperta  a  Panama,  dove  fe  ne  fa  il  commercio ,  cadde 
in  tale  difcredito,  che  in  vece  di  quattro  a  fei  pezze  di  Spagna, 
fi  volle  fo'tanto  pagare  mezza  pezza  alla  libbra,  il  che  ne  rovinò 
il  commercio  (4)  .  Pensò  allora  il  Governo  ad  impedire  quella 
mefcolanza,  ordinando,  che  a  Payta,  Città  del  Perù  fui  mare  Pa¬ 
cifico,  fi  efaminaffero  tutte  le  balle  di  Kina-Kina  ,  il  che  fe 
non  fervi  a  togliere  interamente  la  frode  ,  la  diminuì  almeno 
confiderevolmente . 

Nè  folo  la  voce  fparfa  della  mifiura  di  altre  cortecce  ritardò 
l’ufo  generale  di  quello  eccellente  rimedio,  ma  altresì  il  contrailo, 
che  fecero  molti  medici  alla  fua  introduzione .  In  quel  tempo  varj 
ferirti  fi  pubblicarono  fu  quello  foggetto ,  e  fra  gli  altri  due  Opu- 
fcoli,  cogli  (Iravaganti  titoli  di  Funerali  della  Kina-Kina ,  e  Ri- 
[mr exione  della  Kina-Kina .  Finalmente  verfo  il  1679  ^  Cav.  Tal- 
bot  Inglefe  di  nrfeita  ,  e  dimorante  a  Parigi ,  col  predicare  1’  utilità  di 
quello  rimedio,  e  fors’ anche  efagerarne  le  virtù,  riufeì  a  farne 
rivivere  in  Francia  l’ufo.  Se  ne  fece  allora  un  nuovo  fegreto, 
la  cui  ddlribuzione  fu  proibita  dalla  facoltà  medica  di  Parigi,  ma 
che  il  Re  Luigi  XIV  comperò  dal  Talbot  al  prezzo  di  due  mila 
doppie,  e  d’un  annua  pendone  d’altrettante  lire,  e  fece  pubblicare 
a  vantaggio  della  umanità  (5).  D’indi  in  poi,  malgrado  le  con¬ 
traddizioni  di  varj  medici  (0),  e  l’avverfione  da  ciò  prodotta  nella 
maggior  parte  del  popolo,  andò  fempre  più  dilatandofene  1*  ufo. 
Elfendofi  poi  riconofciuto,  che  le  rigorofe  preferizioni  nel  modo 


(4)  Le  cortecce,  che  vi  fi  mifchiavano  erano  per  Io  più  quelle  di  una 
forte  di  fpino  (  Crataegus  Lin.  Aiizter  dei  Francefi  )  ,  e  della  Camarilla  (  Croton 
Camarilla  .  Lin.  )  .  Se  ne  ufavano  però  anche  molte  altre  ,  che  per  renderle  amare 
fi  bagnavano  nel  fugo  d’  Aloe.  Murray  Appar.  medie.  Tom.  I.  pag.  450,  e  feg. 

(5;  Bomare  DiS.  art.  Quinquina  ordin.iire ,  e  Condamine  Msmoires  de 
V  Academie  des  Sciences  Tom.  38  prg.  226  .  ^ 

(6)  Fra  i  più  acerrimi  contradditori  fi  annoverano  il  celebre  Stahl ,  e 
varj  de’fuoi  difcepoli .  Ltn.  Amoen.  Acad.  Tom.  IX.  Differt.  de  Cort.  Peruviane. 
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di  vivere,  quando  fi  ufava  la  Kina-Kina,  erano  affatto  fuperflue, 
molte  perfone,  che  ne  erano  allontanate  dal  troppo  rigido  regime, 
fi  addattarono  a  prendo  la,  invitate  eziandio  dalla  fuccefiiva  ap¬ 
provazione  de’  più  famofi  medici,  i  quali  fi  moffrarono  tanto  im¬ 
pegnati  a  proteggerla,  quanto  lo  erano  flato  alcuni  dei  loro  pre- 
deceffori  ad  impedirne  V  introduzione . 

Il  celebre  Sig.  La  Condannine  fu  il  primo,  che  ci  diede  a 
conofcere  l’albero,  che  produce  quella  preziofa  corteccia.  Trovan¬ 
doli  egli  a  Loxa  nel  1737»  fall  ai  3.  Febbraio  il  monte  di  Caja- 
niuna,  e  vi  dimorò  per  due  giorni  nella  cafa  di  un  uomo,  che 
abitava  fulla  cima,  vivendo  col  raccogliere  la  Kina-Kina,  che  vi 
crefce  in  grande  abbondanza.  Egli  in  tal  tempo  ne  difegnò  un  ra- 
mofcello  col  fiore,  e  col  feme,  e  raccolfe  molte  notizie  fu  quell’ 
oggetto,  che  furono  pubblicate  negli  Atti  dell’Accademia  delle 
Scienze  di  Parigi  di  fopra  citati.  In  feguito  il  Sig.  U'ioa,  compa¬ 
gno  del  Sig.  La  Condamine,  trovò  quelli  alberi  anche  nei  contorni 
di  Cuen^a,  e  d’  indi  in  poi  fe  ne  rinvennero  in  altre  parti  del 
Perù,  e  finalmente  anche  nella  Terra-ferma,  da  dove  fi  riceve 
quella  nuova  qualità,  che  è  generalmente  di  filata  fotto  il  nome 
di  Kina-Kina  rafia.  Non  oliarne  però  le  continue  fcoperte  di  nuovi 
bofchi,dove  ne  abbondano  gli  alberi, attefo  il  fempre  maggiore  con¬ 
fumo  (7),  che  fe  ne  fa  in  America,  ed  in  Europa  non  ne  è  di¬ 
minuito  il  prezzo  a  proporzione,  onde  quelli  ,  che  hanno  la  for¬ 
tuna  di  fcoprirne  una  nuova  miniera ,  procurano  di  tenerla  celata, 
per  non  dividerne  cogli  altri  il  guadagno  . 

L’albero  della  Kina-Kina  s’innalza  affai,  ed  il  fuo  diametro 
giunge  talvolta  a  cinque,  o  fei  once.  Le  fue  foglie  fono  d’  un 


(7)  Gli  abitanti  del  Perù  non  potendo  immaginare,  che  tanta  quantità 
di  Kina-Kina  fi  confumafle  in  Europa  come  rimedio,  credevano,  che  fervide 
per  la  tintura  ,  e  didatti  il  raccoglitore  abitante  della  montagna  di  Caja- 
numa  ,  ditte  al  Sig.  La  Condamine  ,  che  avendo  immerfo  nella  decozione  di 
Kina-Kina  un  pannolino ,  prefe  dopo  tre  giorni  un  colore  ofeuro. 


DELLA  -KIN  A-K  INA.  49 

bel  verde  carico  al  diffopra,  e  al  difìotto  un  po’  lanofe.  Sortono 
i  fiori  dalla  eftremirà  dei  rami  in  rari  grappoli,  e  prima  di  al¬ 
lungarli  rattomigliano  ai  fiori  della  lavanda,  effendo  d’  un  cene¬ 
rino  azzurognolo .  Il  calice  è  picciolo,  e  la  corolla,  che  molto  lo 
fopravanza,  è  in  figura  d’imbuto,  e  al  di  fuori  alquanto  lanugi- 
nofa.  Vi  fono  cinque  dami,  che  radano  rinchiudi  nel  tubo  della 
corolla,  ed  un  piftillo,  che  produce  una  capfula  bivalve,  la  quale 
s’apre  dal  baffo  all’alto  in  due  battenti,  e  contiene  molti  femi 
alati,  e  picciolifìimi  .  Siccome  le  capfule  fi  aprono  full’ albero 
fletto  tetto  che  fono  mature,  i  piccioli  femi  cadono,  o  fono  al¬ 
trove  trafportati  dai  venti,  onde  riefee  diffìcile  il  poterli  racco¬ 
gliere'.  Crcfcono  quetti  alberi  nei  bofehi,  frammitti  alle  altre  piante, 
ma  facilmente  fi  diftinguono  anche  da  lontano,  giacché  s’innal¬ 
zano  fopra  tutti  gli  altri,  e  fono  in  ogni  ttagione  carichi  di  fiori, 
e  di  femi.  Sulla  montagna  di  Cajanuma  al  tempo,  che  vi  fu  il 
Sig.  La  Condamine,  i  più  grotti  alberi  della  Kina-Kina  non  o’- 
trepaffavano  però  le  fette  ad  otto  braccia  in  altezza,  poiché  col 
levarne  la  corteccia  gli*  alberi  vecchi  erano  tutti  morti.  Quell’ o- 
perazione  produce  fpeffe  volte  lo  fletto  effetto  anche  negli  alberi 
giovani,  fe  non  fi  ha  la  cura  di  tagliarli  dal  piede,  nel  qual  cafo 
ricacciano  dei  nuovi  getti  (8) . 

11  tempo  della  raccolta  di  quella  corteccia  fulle  montagne 
del  Perù  comincia  nel  Settembre ,  e  dura  fino  al  Novembre,  ef¬ 
fondo  quella  la  fola  Ragione,  in  cui  ceffìno  le  pioggie.  11  racco¬ 
glitore  prende  un  coltello  con  ambe  le  mani ,  ed  alzandoli  fulla 
punta  de’ piedi,  taglia  la  corteccia  dall’alto  al  baffo,  e  la  fiacca 
a  pezzi  dal  tronco.  Raccolta  che  fia,  fi  fi»  feccare  all’aria  libera, 
avendo  cura  di  muoverla  frequentemente,  perchè  non  contragga 
veruna  umidità.  Nel  feccare  fi  torce  da  fe,  e  prende  la  figura 
fotto  la  quale  fi  trova  nelle  fpezierie.  Altre  volte  gli  Spagnuoli 


(8)  Conclamine  1.  c. 
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erano  d’opinione,  che  la  corteccia  fi  dovette  togliere  dall’ albero 
in  luna  calante,  e  fino  nel  1735,  quando  ii  Marchefe  di  Caftelfu- 
erte  Vice-Re  del  Perù  ne  ordinò  una  provifione,  fu  autenticata 
da  Notajo  quella  circottanza,  come  altresì  quella  ,  che  la  corteccia 
erafi  prefa  dalla  parte  dei  tronchi  efpofta  ali’  Oriente.  Al  tempo 
però,  che  vi  fu  il  Sig.  La  Condamine,  molti  non  facevano  più 
cafo  della  luna,  abbenchè  1’  opinione  degli  influtti  lunari  comin- 
cialfe  appena  a  vacillare  prelfo  i  coltivatori  d’Europa,  dove  an¬ 
che  al  dì  d’oggi  non  manca  di  partigiani.  Nei  primi  tempi  dopo 
la  fcoperta  di  quello  rimedio  preferivafi  la  corteccia  prefa  fugli 
alberi  più  grotti ,  ma  dalle  diligenti  efperienze,  che  fe  ne  fecero 
in  Inghilterra  rifultò  migliore  quella  degli  alberi  giovani. 

Si  diltinguono  al  Perù  quattro  forti  di  Kina-Kina,  cioè  la 
•bianca,  la  gialla,  la  rotta,  e  la  crefpa.  Le  ultime  tre  provengono 
da  alberi  affatto  fimili,  di  modo  che  non  fe~ne  conofce  la  diver- 
fità,  fe  non  dopo  tagliata  la  feorza.  Gli  alberi  invece,  che  danno 
quella  detta  bianca,  hanno  la  pelle  un  po’  biancattra,  le  foglie 
più  tondeggianti,  il  fiore  men  colorito,  éd  il  frutto  più  grotto, 
varietà,  che  potrebbero  beniflìmo  ettere  prodotte  dalla  fituazione 
più  elevata.  In  fatti  la  bianca  fi  trova  foltanto  filila  cima  del  monte 
Cajanuma,  mentrecchè  le  altre  tre  crefcono  verfo  la  metà  di  etto 
nei  feni,  e  cavità  della  montagna,  (p).  La  Kina-Kina  bianca 
non  fi  manda  in  Europa  per  ettere  la  meno  efficace  ,  mattane 
dopo  difeccata;  la  rotta,  che  è  la  migliore,  forfè  fi  confuma  al 
Perù,  e  la  qualità,  che  da  noi  più  comunemente  fi  ufa  è  quella, 
che  al  Perù  chiamafi  gialla,  la  quale  deve  ettere  la  più  abbondante. 

Non  fono  molti  anni,  che  s’introduffe  in  Europa  una  nuova 
qualità  di  Kina-Kina  col  nome  di  rotta,  ma  proveniente  da  di¬ 
vello  paefe.Fu  quella  fcoperta  nella  Terra-ferma ,  nella  Provincia 
di  Santa  Fè,  a  gradi  quattro  di  latitudine  fettentiionale,  il  che 


(p)  Condamino  1.  c. 
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pretto  a  poco  corrifponde  al  clima  del  Perù,  Se  ne  trovano  ivi 
pure  di  tre  qualità,  cioè  la  bianca,  la  gialla,  e  la  rotta,  l’ ultima 
delle  quali  e  (fendo  la  migliore,  fu  a  preferenza  dette  altre  fpedita 
in  Europa,  onde  ebbe  indittintamente  il  nome  di  Kina  Kina  rotta. 
Il  dotto  Sig.  Don  Calimiro  Ortega  ,  Profefiore  di  Botanica  a 
Madrid,  ne  mandò  in  dono  alla  Società  Reale  di  Medicina  di  Pari¬ 
gi,  dalla  quale  fu  efaminata,  e  trovata  migliore  della  Peruviana  .  A 
tal  pregio  dee  aggiungerà  quello  della  maggiore  facilità  del  trafpor- 
to,  cogliendofi  quella  di  S.  Fè  lungo  il  fiume  della  Maddalena,  per 
mezzo  del  quale  difeende  fino  al  Golfo  del  Mettìco  (io),  .e  di  là 
fi  trafporta  direttamence  in  Europa ,  laddove  quella  del  Perù  s’im¬ 
barca  fui  Mar  Pacifico,  e  deve  fare  il  lunghiflimo  giro  delle  Cotte 
Occidentali  d’  America  fino  al  Capo  Horn ,  per  entrare  nell’  Ocea¬ 
no.  Non  è  da  ftupirfi,  che  la  Kina-Kina  di  Santa  Fè,  quantun¬ 
que  faccia  un  viaggio  di  gran  lunga  minore,  fi  venda  a  maggior 
prezzo  della  Peruviana,  dovendo  ciò  ripeterfi  dalla  diligente  feelta, 
che  fe  ne  fa  ,  per  accreditarne  l’introduzione. 

Varj  fono  i  nomi  fotto  i  quali  fu  conofciuta  nei  varj  tempi 

la  Kina-Kina,  eflendo  fiata  chiamata  (  probabilmente  dai  Peru¬ 

viani  )  Ganapertde ,  e  Gannanaperide ,  e  quindi  Corte^a ,  o  Caf~ 
cara  de  Loxa ,  e  Palo  de  C alenturas ,  cioè  corteccia  di  Loxa, 

ed  albero  per  le  febbri  dagli  Spagnuoli ,  come  anche  Polvere  de 

Gefuiti ,  e  Polvere  della  Contejfa  per  le  ragioni  di  fopra  efpofie. 
Il  nome  però  di  Kina-Kina,  ora  refo  comune,  fu  dato  a  quella 


(io)  Santa  Fè  de  Bogota  Capitale  delia  Nuova  Granata  nella  Terra-Fer¬ 
ma  ,  è  polla  poco  lungi  dal  fiume  Pati,  che  s’ umfee  a  quello  della  Madda¬ 
lena,  il  quale  sbocca  nel  Golfo  del  Mettìco.  Sembra  adunque,  che  l’Autore 
della  lettera  fu  quella  nuova  qualità  di  Kina-Kina  ,  diretta  al  Sig.  Dotr. 
Borlieri,  ed  inferita  negli  Opufcoli  fcelti  Tom.  Vili.  1785  pag.  27 6,  e  fegu. 
abbia  prefo  uno  sbaglio,  afferendo,  che  la  Kina-Kina  di  Santa  Fè  crefca  nel 
Regno  del  Mettìco,  e  s’  imbarchi  fui  fiume  Orenoco  per  trafportarla  nel  Gol- 
fo  ,  e  di  là  in  Europa  . 
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corteccia  a  Roma,  dove  venne  confufa  colla  corteccia  della  Caf- 
carilla  (it),  che  è  arich’ ella  febbrifuga,  e  chiamavafi  al  Perù  col 
nome  di  Quina-Quina,  o  Kina-Kina. 

La  qualità  migliore  della  Kina-Kina,  che  noi  riceviamo  dal 
Perù,  dee  edere  fcura,  o  grigia  al  di  fuori,  e  nell’interno  color  di 
cannella,  ovvero  alquanto  più  fcura.  Se  è  buona,  manifederà  mani¬ 
candola  un  fapore  dittico,  ed  amaro,  fentendovifi  anche  un  non  fo 
che  d’aromatico,  ed  un  odor  leggiero  d’ammuffitto.  Rompendola 
non  dovrà  mofìrarfi  di  fibra  legnofa,  ne  ridurfi  in  polvere  tarla¬ 
ta,  ed  efponendola  al  fole  appariranno  al  luogo  della  rottura  molti 
punti  lucidi .  Per  giudicarne  però  con  maggior  fondamento ,  farà 
meglio  farla  bollire  nell’acqua,  e  fe  la  decozione  ancor  calda  avrà 
un  color  rubicondo,  ed  impallidirà  col  diventar  fredda,  e  col  de¬ 
porre  il  fcdimento,  farà  un'fegno  infallibile  d’ottima  qualità.  Le 
Ideffe  prove  fi  potranno  fare  colla  Kina-Kina  di  Santa  Fè,  la  quale 
però  dovrà  edere  al  di  fuori  molto  p:ù  roda.  Le  molte  analifi, 
che  fi  fecero  di  quedo  rimedio,  benché  frà  loro  varianti,  (12) 
concordano  nel  riconofcervi  una  refina,  ed  una  gomma,  tanto  in¬ 
timamente  fra  loro  unite,  che  è  difficile  il  poterle  del  tutto  fepa- 
rare  ,  e  gli  edratti  ,  che  fe  ne  ottengono,  hanno  generalmente  un’ 
efficacia  molto  minore  della  corteccia  femplicemente  polverizzata, 
dal  che  rifulta  non  poterfi  attribuire  ,  fe  non  alla  combinazione  d»ei 
principi,  che  la  compongono,  la  fua  meravigliofa  attività.  Trop¬ 
po  lungo  farebbe  il  voler  nominare  la  quantità  delle  malattie  ,  nelle 

quali 


(li)  Croton  Camarilla.  Lin.  La  corteccia  di  quefi’  arbufto,  che  fe  comu¬ 
ne  così  al  Perù  ,  alla  Terra  ferma  ,  e  Gujana  ,  come  anche  alle  I fole  di 
Bahama,  ed  alla  Giammaica  ,  era  altre  volte  molto  ufata  in  Europa  per  le 
febbri,  ed  i  Tuoi  frutti  chiamavanfi  Pepita s  de  Quina-Quina .  Ma  dopo  P  in¬ 
troduzione  della  Kina-Kina,  la  Cafcarilla  fe  divenuta  di  minor  ufo.  Murray 
Apparai.  Medicar».  Tom  IV.  pag.  9 4  Geoffroy  mat.  med.  Tom.  I.  Part.  II. 
Cap.  II.  Art.  VI. 

(rz)  Amtxn.  Acad.  1.  c.  Murray  aparat.  medicar».  1.  e. 
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quali  fi  ufa  la  Kina-Kina,  divenuta  al  giorno  d’oggi  un  rimedio 
quali  universale  (13).  In  breve  fi  può  indicare,  che  oltre  la  no- 
tifiima  Tua  virtù  nell’  arredare  le  febbri  intermittenti ,  ed  in  molte 
altre  malattie  periodiche  ,  fi  è  riconofciuta  eziandio  come  uno 
fra  i  più  eccellenti  tonici,  e  corroboranti,  e  quindi  di  grandif- 
fìma  utilità  negli  incomodi  provenienti  da  debolezza  dello  domaco, 
e  rilafciatezza  delle  fibre.  La  fua  qualità  antifettica  la  refe  non 
meno  celebre  nei  mali  tendenti  al  putrido,  e  fino  nella  gangrena . 
Nè  folo  internamente,  ma  edernamente  ancora  s’  adopera  nelle 
piaghe  ulcerofe,  lavandole  col  decotto,  ed  afpergendole  colla  pol¬ 
vere  di  Kina-Kina. 

Senza  entrare  nelle  varie  preparazioni ,  che  fe  ne  fanno  nelle 
fpezierie,  quali  fono  1’  edratto,  la  tintura  femplice,  la  tintura  vo¬ 
latile  ,  lo  fciloppo  ec.  baderà  l’ indicare  una  femplicidìma  prepa¬ 
razione  ,  dalla  quale  d  ottiene  un  Elifìre  eccellente  per  corrobo¬ 
rare  lo  domaco  .  Si  ponga  a  tal  effetto  un’  oncia  di  Kina-Kina 
fottilmente  .polverizzata  in  un  boccale  (14)  d’acqua;  vi  fi  lafci  in 
digedione  per  lo  fpazio  di  ventiquattr’  ore,  e  fe  ne  beva  alla  dofe 
d’  un  picciol  bicchiere  ogni  mattina  a  digiuno  .  Si  fcuoterà  dopo 
la  bottiglia,  perchè  meglio  fe  ne  faccia  la  tintura,  e  ciò  fi  conti¬ 
nuerà  ,  fintantoché  più  non  vi  rimanga,  fe  non  che  il  folo  fedimento. 
Nelle  febbri  intermittenti  fi  prende  la  Kina-Kina  in  polvere  finif- 
fima  col  latte,  col  vino,  o  coll’acqua,  ma  in  alcuni  paefi,  molto 
foggetti  a  quede  febbri  non  fi  dà  mai  agli  ammalati,  fe  non  dopo 
un  emetico  per  evacuare  la  bile  ,  nel  qual  cafo  produce  effetti 


(13)  Chi  bramafle  vedere  le  opinioni  dei  medici  fu  quefto  foggetto  , 
potrà  confultare  la  già  citata  opera  del  Sig.  Murray.  Appar.  Medicar, n.  Voi.  I, 
arr.  Cinebona  pag.  458,  e  fegu.  dove  fe  ne  trovano  raccolte  le  più  diligenti 
notizie  . 

(14)  Circa  once  ventotto  . 


H 
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molto  più  ficuri.  Ancor  p:ù  attiva  riefce  in  certi  cali  l' infu  (ione 
della  Kina-Kina  nell’  acquavite  ,  col  qual  rimedio  il  Sig.  Jouberz 
medico  francefe  nel  Canadà,  guariva  le  terzane  più  oftinate  in 
pochi  giorni  . 


Spiegatone  della  Tavola  Quinta  . 


a.  Il  fiore . 

b.  Il  frutto. 

c.  La  corolla  del  fiore  cogli  fi  ami , 

d.  Il  calice  col  pifiillo. 

e.  Il  frutto  divifo  per  metà  coi  femi . 


ss 


DELLA  VAINIGLIA* 


QUelle  verghette,  che  a  noi  vengono  fotto  il  nome  di 
Vainiglia,  fono  i  frutti  di  una  pianta  farmentofa,  e 
parafitica,  conofciuta  dagli  antichi  Meflìcani  fotto  il 
nome  di  Tlìl-xocbitl .  (i)  Ebbe -dagli  Spagnuoli  que- 
"  fio  frutto,  attefa  la  fua  figura,  il  nome  di  Bantlla , 
o  Vantila  (  eftendo  promifcuo  nella  lor  lingua  l’ufo  del  B,  e  del 
V  ),  diminutivo  di  fodero,  o  guaina,  che  quindi  pafsò  alla  pian¬ 
ta  ,  che  lo  produce  .  Trovafi  la  Vainiglia  nel  Medico  ,  nel 
Perù,  e  nelle  Terre  adiacenti  al  Golfo  di  Carapeche,  a  Car- 
tagena,  a  Caracca,  nelle  Hondure,  lungo  1’  Irtmo  di  Darien,  ed 
a  Cajenna.  E‘  probabile,  che  fi  rinverrebbe  in  altre  parti  del  Con¬ 
tinente  d’America,  fe  ne  venifle  fatta  maggior  ricerca,  e  facil¬ 
mente  anche  nell’Afia,  trovandofene  una  varietà  al  Giappone,  che 
ci  viene  dcfcritta  dall’  accuratiflimo  Koètnpfer ,  fotto  il  nome  di 
Angurèk-Varna  (2). 

La  Vainiglia  è  un  frutice,  che  s’arrampica  fugli  alberi  coi 
viticchj,  e  vi  fi  attacca  per  mezzo  di  alcune  radichette,  che  cac¬ 
cia  dai  nodi.  Dal  tronco  principale  fortono  molti  rami  nodofi ,  i 
quali, dividendnfi  anch’ effi ,  arrivano  in  breve  tempo  a  coprire  tutto 
l’albero.  A  ciafcun  nodo  produce  una  foglia  carnofa ,  ed  ovale, 
terminata  da  una  punta  acuta,  lunga  tre  once,  e  larga  due.  I 
fiori  fortono  dalle  afcelle  delle  foglie ,  hanno  un’  oncia  di  larghez¬ 
za,  e  fono  comporti  da  cinque  petali,  o  fogliette  ondate,  (frette, 
e  carnofe.  Nel  mezzo  forge  un’altra  foglietta  a  figura  di  tubo 


(1)  Epiàendrum  Vantila.  Lin.  Vantile  dei  Franeefi. 

(2)  Koempf,  Amcen.  Exot.  pag.  867  tab.  8óg  Epidendrum  Vanìlla.  Var  g.  Lin. 
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contorto,  divifa  in  due  labbii,  la  quale  dal  Linneo  fu  chiama¬ 
ta  nettario  .  Entro  quello  tubo  trovali  il  piftillo,  cui  fono  at¬ 
taccati  due  Gami ,  che  reftano  coperti  dal  labbro  fuperiore  del  net¬ 
tario  ftelfo.  Il  frutto  è  una  filiqua  (3)  triangolare,  carnofa ,  di  tre 
a  quattro  once  di  lunghezza,  ed  una  di  diametro,  fuccofa,  di  co¬ 
lor  verdaftro,  e  ripiena  di  femi  neri,  lucidi,  e  minutiflimi ,  fparfi 
in  una  polpa  molle.  Nelle  piante  di  Cajenna  i  fiori  fono  bianchi 
al  di  dentro,  e  un  po’  verdaflri  al  di  fuori,  ma  in  altri  Paefi  va¬ 
riano  nel  colore,  eflendo  in  quelle  del  Melìico  di  colore  fcuro,  e 
quali  nero  (4). 

Così  a  Cajenna,  come  nelle  Colonie.  Spagnuole  fi  difiinguono 
tre  forti  di  Vainiglia,  cioè  la  grolla,  dagli  Spagnuoli  detta  Pont - 
pona,  o  Bova  ;  la  lunga,  da  elfi  chiamata  Vanilla  de  Ley ,  cioè 
legittima;  e  la  picciola ,  che  fi  dice  Simarona ,  o  baftarda .  Tutte 
quelle  non  hanno  alcun  fenfibile  odore,  quando  fon  verdi,  ed 
acquiltano  la  fragranza  aromatica  colla  preparazione.  Ama  quefto 
frutice  una  fituazione  bafta ,  ed  umida ,  e  perciò  fi  trova  lungo 
i  rufcelli ,  e  principalmente  nei  luoghi  fottopofti  ad  elfere' inon¬ 
dati  dalla  marea,  profperando  nelle  terre  falmaftre,  e  paludofe. 
Trovali  a  Cajenna  attaccata  ai  tronchi  di  varie  fpecie  di  palme  , 
che  fono  frequenti  nei  pantani  vicini  al  mare,  e  principalmente 
dove  fono  più  fpelfe ,  e  non  vi  poffono  penetrare  i  raggi  del  fole. 
Tagliandola  allora  dalla  radice,  la  parte  fuperiore  della  Vainiglia 
feguita  a  crefcere,  e  propagarfi,  ricevendo  il  nutrimento  dall’al¬ 
bero,  a  cui  fi  appoggia  per  mezzo  delle  picciole  radichette,  che 
caccia  dai  nodi.  Se  fi  diftruggono  però  i  bofchi  di  palme,  allora 
la  Vainiglia,  che  vi  è  attaccata ,  muore ,  e  fi  difecca,  non  già,  come 
dice  il  Sig.  Aublet,  foltanto  perchè  la  pioggia  faccia  cadere  quella 


C)  11  Sjg.  Aublet  la  chiama  bacca  non  oliarne  la  fua  figura  bislunga, 
perchè  contiene  i  femi  fparfi  in  una  polpa.  Aublet.  Plantes  de  la  Gufale  Frar?- 
foife .  Sappi.  Obferv.  far  la  Vantile.  Tom.  II.  pag.  77, 

(4 )  Bomare  Ditt.  art.  Vantile . 
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poca  terra,  che  era  attaccata  alle  radichette,  come  anche  per  ef- 
fere  efpofla  ai  raggi  del  fole,  i  quali  fono  nocivi  a  molte  piante 
paralitiche  (5). 

La  raccolta  della  Vainiglia  fi  fa  al  Meffico  nei  meli  di  No¬ 
vembre,  e  Dicembre.  I  Mefficani  legano  quelle  filique  all’ eftre- 
mità,  e  le  mettono  all’ombra  per  farle  feccare  ,  giacché  l’umi¬ 
dità  foverchia  potrebbe  guadarle.  Le  comprimono  pofcia  legger¬ 
mente,  e  le  ungono  d’olio  di  Cocos ,  o  di  C  alba  {6)  per  renderle 
molli,  ed  affinchè  non  fi  raggrinzino  (7).  Quindi  ne  formano  quei 
pacchetti  di  cinquanta,  cento,  o  cento  cinquanta  filique,  che  fi 
trafportano  in  Europa.  Se  i  frutti  di  Vainiglia  fi  lafciano  matu¬ 
rare  troppo  rulla  pianta,  fi  aprono,  e  ne  difiilla  un  liquore  nero, 
balfamico ,  ed  odorofo,che  gli  abitanti  del  Meffico  raccolgono  in 
piccioli  va  fi  di  terra,  e  confervano  per  loro  ufo  (8).  Gli  uccelli 
fono  molto  avidi  dei  piccioli  femi ,  che  appajono  quando  s’aprono 
i  frutti,  ma  fi  è  ofiervato,  che  lafciano  intatta  la  polpa,  che  li 
circonda  (p). 

Molto  diverfo  dai  metodi  fopra  accennati  è  quello  ufato  dai 
Galibi,  Caraibi ,  e  Gariponi  nella  Guiana  Francefe,  che  viene  rif- 
ferito  dal  Sig.  Aublec ,  il  quale  nella  fua  dimora  in  quei  Paefi  tutto 


(5)  Aublet .  1.  c. 

(6)  Qalba .  Forfè  deve  dire  Calaba,  albero  d’America  chiamato  dal  Lin¬ 
neo  C alophyllurn  Calaba  ,  dal  quale  fpremevano  1’  olio  i  felvaggi  abitanti 
delle  Ifole  Antille.  Vedi  Iacq.  PI.  Amer.  Tom.  I.  Gen.  Calopbyllum  . 

(7)  Gli  abitanti  della  Baja  di  Campeche  ne  fanno  il  raccolto  nel  mefe 
di  Maggio.  Ufano  di  cogliere  le  filique,  quando  cominciano  ad  ingiallire  ,  le 
mettono  in  mucchio  ,  e  le  lafciano  fermentare  per  due  ,  o  tre  giorni  come 
il  Cacao  ,  e  pofcia  le  cfpongono  al  fole  per  farle  feccare  ,  comprimendole 
quando  fono  appafTìte  ,  ed  ungendole  con  Olio  di  Ricino,  o  di  Cocos.  Indi 
le  rimettono  al  fole,  e  fecche,  che  fiano  ,  le  ungono  di  nuovo  formandone  i 
pacchetti  ,  che  involgono  in  foglie  di  Cannacelo  .  Miller.  Dift.  Art.  Vanilltt . 

(8)  Bomare  Dici. 

(p)  Miller  Difl. 
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s’applicò  alla  cognizione  dei  vegetabili,  che  vi  crefcono.  Le  fili¬ 
que  della  Vainiglia  fi  infilano  dalla  parte  più  vicina  al  pe  luncolo 
in  numero  di  dodici,  o  quindici,  e  s’immergono  nell’acqua  bol¬ 
lente,  ritirandole  immediatamente,  la  quale  operazione  dicefi  im¬ 
biancare.  Ciò  fatto  fi  fofpende  il  filo  pelle  due  efiremità ,  in  un 
luogo  ventilato,  e  dove  il  fole  arrivi  foltanto  per  alcune  ore.  Il 
giorno  dopo  con  una  penna,  o  coi  diti  fi  ungono  d’  olio,  il  che 
ferve  ar  far  sì,  che  difecchino  lentamente,  onde  riefcano  Tempre 
molli,  e  non  fiano  guade  dagli  infetti.  Si  ufa  anche  l’attenzione 
di  legare  ciafcun  frutto  con  filo  di  cotone  imbevuto  d’olio,  perchè 
non  fi  apra  .  Mentre  fono  fofpefi  ,  forte  dall’  efiremità  un  liquore 
vifchiofo  ,  e  per  facilitarne  1’  ufcita,  coi  diti  unti  d’olio  fi  com¬ 
primono  leggermente  i  frutti.  Quando  le  filique  abbiano  perduta 
tutta  quella  vifchiofità,  diventano  rugofe  ,  e  di  color  bruno  ,  di¬ 
minuendo  più  di  tre  quarti  in  groflezza  .  Tolte  allora  dal  filo  fi 
sfregano  ad  una  ad  una  colle  mani  unte  d’  olio,  e  fi  ripongono  in 
vafi  di  terra  (io)  per  confervarle  frefche,  avendo  1’  attenzione  di 
vifitarle  di  tempo  in  tempo  ,  e  d’  oflervare  ,  che  non  fiano  trop¬ 
po  unte,  nel  qual  cafo  perdono  molto  del  loro  foave  odore  (ri). 

Gli  Americani  mifchiano  quafi  Tempre  qualche  verghetta  di 
Pompona  ,  o  di  Simarona  nella  buona  Vainiglia,  la  prima  delle 
quali,  che  è,  come  dicemmo,  la  forte  più  grolfa  ,  ha  un  odore 
troppo  forte  ,  e  1’  altra  è  poco  odorofa  ,  e  contiene  minor  quan¬ 
tità  di  femi,  e  di  liquore.  Alcuni  mercanti  del  Medico  ufano  an¬ 
che  per  falfificarla  di  levare  alle  filique  la  polpa  aromatica,  fofii- 
tuendovi  delle  pagliuzze ,  e  riunendo  i  labbri  dell’ apertura ,  cucen¬ 
doli  con  maefiria,  o  attaccandoli  infieme  con  un  po’ di  colla.  Altri, 
quando  la  Vainiglia  fia  troppo  fecca  ,  ed  abbia  perdura  per  vec¬ 
chiaia  la  fua  qualità  aromatica  ,  la  immergono  nell’  olio  di  man- 


(to)  Il  Sig.  Aublet  adopero  dei  vafi  di  terra  vcrnicati ,  che  fono  mi? 
gliori  e  quell’ufo. 

(11J  Aublet  1.  c. 
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dorle,  mifchiandovi  un  po’ di  Srorace,  o  di  Balfamo  del  Perù,  e 
quefta  faKificazione  difficilmente  fi  può  fcoprire  (12)  .  Le  filique 
recenti  fono  molli  ,  di  color  roffaftro  ,  oleofe  ,  ma  facili  a  fpez- 
zarfi ,  e  la  polpa  è  dello  fteffo  colore,  e  ripiena  di  piccioli  femi 
neri  ,  e  lucidi  ,  che  hanno  1’  odore  del  Balfamo  del  Perù  .  Sono 
effe  fpeffo  coperte  da  una  efflorefcenza  falina,  e  lucida,  che  è  pro¬ 
dotta  dal  fale  effenziale ,  di  cui  fono  abbondanti ,  e  che  forte  dal  frutto 
quando  è  trafportato  in  una  ftagione  calda  (13)  .  Quefta  efflore¬ 
fcenza  ne  indica  la  buona  qualità  ,  onde  da  noi  fceghefi  a  prefe¬ 
renza  ,  e  fi  chiama  Vainiglia  ghiacciata  ,  ma  tale  indizio  non  è 
Efficiente  ,  effendovi  fpeffo  della  Vainiglia  vecchia  ,  che  ha  la 
fteffa  apparenza  ,  per  cui  conviene  offervare  ,  fe  le  filique  fono 
anche  molli  ,  fleffibili,  odorofe  ,  e  internamente  molto  umide. 

Il  maggior  confumo  ,  che  fi  faccia  della  Vainiglia  è  pella 
Cioccolata  ,  ma  non  oftante  da  noi  fi  adopera  eziandio  per  dare 
un  graziofo  odore  alle  parte  dolci  ,  ai  forbetti,  e  fino  ad  alcune 
forti  di  falciccie.  Gli  Spagnuoli  in  America  ne  fanno  ufo  nella  me¬ 
dicina,  maflime  per  la  debolezza  di  ftomaco,  per  diffipare  i  flati  , 
e  promovere  le  orine,  e  la  credono  altresì  utile  contro  la  morfica- 
tura  degli  animali  velenofi  .  In  alcuni  paefi  la  mifchiano  col  ta¬ 
bacco  per  dargli  buon  odore  .  La  parte  refinofa  ,  ed  odorofa  della 
Vainiglia  fi  può  facilmente  eftrarre  per  mezzo  dello  fpirito  di 
vino,  e  1’ effenza  che  fe  ne  ottiene,  ferve,  anche  in  picciola  quan¬ 
tità,  a  comunicare  un  odore,  e  un  fapore  molto  grato  ai  liquori 
fpiritofi.  Gli  Americani  chiamano  Anifi  Anack  il  liquore  d’anifi 
aromatizzato  colla  Vainiglia,  dando  erti  il  nome  di  Arrack.  a  tutte 
le  parte  dolci  ,  e  liquori  fpiritofi  ,  che  fiano  mirti  con  quefta 
droga  . 


(12)  Il  Sig.  Bomare  dice,  che  in  Francia  fi  trafporta  alle  volte  una  fpe- 
cie  di  Vainiglia  ftraordinariamente  grolla  ,  che  i  FraBcefi  chiamano  Vai¬ 
niglia  dell’  Indortan  . 

(15)  Bomare.  1.  C. 
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La  propagazione  della  Vainiglia  fi  fa  in  America  col  tagliar¬ 
ne  il  tronco  in  varj  pezzi  ,  lafciando  a  ciafcnno  tre  ,  o  quattro 
nodi,  e  piantandoli  in  luoghi  umidi  al  piede  di  qualche  albero. 
Si  levano  le  erbe,  che  potrebbero  recarle  nocumento  ,  e  fi  lafcia 
crefcere  fenza  altra  coltura.  Generalmente  tarda  molto  a  produrre 
i  fiori,  e  non  porta  le  filique,  fe  non  dopo  fei  o  fette  anni,  ma 
torto  che  incominci  a  dar  frutti,  continua  poi  per  morti  anni,  e 
riefce  di  grande  profitto.  Stante  la  facilità  di  moltiplicarla  il  Sig. 
Aublet  fuggerifce,  che  fe  ne  dovrebbe  promovere  la  coltura  nella 
Colonia  di  C  ijenna  ,  il  che  fi  potrebbe  facilmente  efeguire  anche 
in  altri  paefi  fituati  fra’  i  Tropici,  dove  fianvi  luoghi  umidi,  e 
a  martri  ,  adattati  all’indole  di  querta  pianta  .  Ciò  farebbe  tanto 
più  facile,  quanto  che  il  furto  della  Vainiglia  tagliato  in  pezzi 
conferva  per  lunghiffimo  tempo  la  facoltà  di  vegetare  (14). 


Spiegazione  della  Tavola  Se/la. 

a.  Il  fiore . 

b.  Il  frutto  . 


(14)  Miller ,  e  Bomare  1,  c. 
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ABbenchè  da  molte  diveife  piante  fi  pofTa  efirarre 

Canfora,  pure  la  maggior  parte  di  quella,  che  a  noi 
fi  trafporta  dall’  Afia  ,  è  ricavata  da  un  albero  del 
genere  degli  Allori,  il  quale  ebbe  dal  Linneo  il  nome 
di  Laurus  Camphora.  Quefi’ albero  abbonda  in  varie  parti  deli’ 
Afia,  e  principalmente  nella  Cina,  e  nel  Giappone,  dove  crefce 
in  gran  copia  falle  coffe  occidentali,  e  più  di  tutto  nella  Pro¬ 
vincia  di  Satzuma ,  e  nelle  Ifole  vicine.  Trovali  eziandio  nelle 
Indie  Orientali,  nell’  Ifola  di  Java ,  e  fino  in  Africa  prefFo  il 
Capo  di  Buona  Speranza ,  dove  dicefi  effere  un  albero  di  medio¬ 
cre  altezza.  Nell’  Afia  invece  acquifia  la  groffezza  del  Tiglio,  ed 
anzi  fi  trova  in  un  libro  Cinefe,  che  in  quell’  Impero  elidono 
piante  di  Canfora  di  cento,  e  più  cubiti  d’altezza,  e  di  groffezza 
si  prodigiofa ,  che  appena  venti  uomini  poflono  abbracciarli.  Tale 
efagerazione  prova,  fe  non  altro,  che  ivi  quello  è  un  albero  va¬ 
lli  {fimo  .  La  fua  corteccia  è  fcabra,  e  facile  a  fiaccarli  ;  il  legno 
bianco,  che  nel  difeccarfi  acquifia  un  colore  roffaffro;  le  foglie 
foftenute  da  lunghi  picciuoli,  lanceolate,  col  margine  ondato,  e 
con  tre  rilevate  nervature  al  diffotto;  ed  i  fiori,  che  fortono  in 
grappoli  dalle  afcelle  delle  foglie,  comporti*  da  fei  petali  ovati, 
bianchi,  con  nove  (lami,  ed  un  piflillo  affai  picciolo  (i).  Il  frutto 


(i)  Miller  dice ,  che  le  piante  da  eflb  efaminate  in  Inghilterra  avevano  i 
fiori  fenza  piflillo  ,  e  benché  quell’  Autore  Ha  il  folo  ,  che  abbia-  ciò  ener¬ 
vato ,  non  fa  meraviglia,  che  vi  liano  alberi  di  Canfora  mafehi  ,  e  femmi¬ 
ne,  mentre  nel  genere  degli  Allori  fe  ne  hanno  altri  efempj  .  DLBion. 
Art.  Laurus  . 
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è  una  bacca  (2)  di  color  roffo-fcuro,  grotta  più  d’  un  pifello,  col 
nocciolo  offeo  contenente  una  picciola  mandorla  . 

Chiamano  i  Cinefi  quell’  albero  Tyong-Sio ,  e  Tchang ,  dando 
il  nome  di  Tyong-Noao  alla  Canfora,  che  ne  ettraggono.  In  lin¬ 
gua  Giapponefe  comune  dicefi  Kufno-Ki ,  Nambok-damo ,  e  Sur- 
no-fa ,  ed  in  quella  dei  Letterati  Sjo.  II  metodo,  che  ufano  i  Ci- 
nefi  (  fecondo  ci  viene  riferito  nelle  Lettere  curiofe ,  ed  edificanti 
fcritte  dai  Miffionarj  Gefuiti  )  confitte  nel  tagliare  in  piccioli  pezzi 
i  rami  giovani,  metterli  in  macerazione  nell’acqua  di  pozzo  per 
tre  giorni  intieri,  e  quindi  farli  bollire  in  una  caldaja,  avendo 
cura  di  continuamente  muoverli  con  un  legno  di  falce.  Quando  fi 
vede,  che  al  battone  s’attacca  una  foftanza  bianca,  fi  cola  la  de¬ 
cozione  per  fepararne  le  impurità,  e  verfandola  in  un  vafe  di 
terra  vernicato,  dove  fi  lafcia  ripofare  alla  notte,  all’  indomani  fi 
trova,  che  il  fugo  fi  è  coagulato.  Per  purificare  quella  prima 
produzione  fi  prende  dell’ argilla  ben  fecca ,  fi  riduce  in  fina  pol¬ 
vere,  e  fe  ne  dirtende  uno  Idrato  in  un  catino  di  rame,  metten¬ 
dovi  al  diffopra  uno  Idrato  di  Canfora;  fi  formano  fino  quattro  di 
quelli  Idrati ,  fovrapponendo  all’ ultimo  le  foglie  della  pianta  detta 
Poho  (3),  e  coperto  il  catino,  così  preparato,  con  un  altro,  che 
vi  fi  adatti  efattamente,  fi  chiude  la  fittura  dell’unione  con  terra 
graffa,  affinchè  la  parte  fpiritofa  della  Canfora  non  patta  fvapo- 
rare.  Si  efpone  il  catino  per  difcreto  tempo  a  fuoco  moderato,  e 
quindi  raffreddato  che  fia,  levando  il  coperchio,  trovafi  la  Can¬ 
fora  attaccata  alla  di  lui  concavità  fuperiore,  e  reiterando  per 
due,  o  tre  volte  quella  operazione  fi  ottiene  una  Canfora  molto 


(2)  I  Botanici  la  chiamano  Drupa  ,  che  >  un  frutto  carnofo  col  nocciolo 
o(Tco  ,  come  la  Pf/tv*,  dando  elfi  il  nome  di  Bacca  ad  un  frutto  carnofo  , 
nella  cui  polpa  fiano  fparfì  molti  femi . 

{$)  Puhggit .  Irai.  P«uli«t .  Frane.  Mcntha  Pulegium.  Lin. 
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pura  (4).  Quella  ottenuta  con  quello  metodo  ha  bifogno  di  una 
nuova  purificazione,  per  eflere  ridotta  allo  fiato  in  cui  fi  com¬ 
pra.  Il  Sig.  Osbeck  dice,  che  quantunque  nelle  vicinanze  di  Can- 
ton  ne  abbondino  gli  alberi ,  vi  fi  vende  a  caro  prezzo,  e  che 
quando  i  Cinefi  la  debbono  mandare  in  paefi  lontani  la  ripon¬ 
gono  in  recipienti  formati  di  TintenaCj  metallo  che  è  una  com- 
pofizione  di  Zinco  (  detto  dai  Cinefi  Tutanego  ),  di  rame,  e  di 
piombo  (5) .  I  Giapponeu ,  che  fornifcono  agli  Olandefi  la  Can¬ 
fora  greggia,  la  quale  purificata  da  quelli  ultimi  fi  fparge  in  tutta 
l’ Europa ,  adoperano  un  metodo  diverfo.  Confitte  quello  nel  tagliare 
gli  alberi  dal  piede,  e  fininuzzarne  il  legno,  principalmente  quello 
delle  radici,  che  abbonda  di  Canfora.  Quelli  pezzi  s’immergo¬ 
no  nell’acqua  pura  in  un  recipiente  di  ferro,  o  di  rame,  in  cui 
vogliono  alcuni,  che  flavi  una  graticola,  che  lo  divida  per 
metà,  falla  quale  fi  difpongono  i  pezzetti  di  legno,  in  modo  che 
rifcaldati  dal  vapore  dell’  acqua  fottopofta  ,  polfa  più  facilmente 
Tortile ,  e  follevarfi  la  Canfora  in  efli  contenuta .  Il  recipiente  è 
rotondo,  e  fornito  di  un  lungo,  e  fottil  collo,  il  quale  (  fecondo 
la  defcrizione  degli  Autori  )  fembra  che  pofla  fepararfene  ;  alla 
parte  fuperiore  di  elfo  fi  fovrappone  un  grande  cappello,  da  un 
lato  fornito  di  un  becco,  che  fi  riempie  di  paglia,  e  mefio  al  fuoco 
il  vafe,  fi  fa  bollir  1’  acqua  per  48  ore,  nel  qual  tempo  la  Can¬ 
fora  fi  fublima,  reftando  attaccata  alla  paglia  del  cappello  in  fi¬ 
gura  di  leggeri  fiocchi  di  neve. 

La  Canfora  cosi  preparata  chiamafi  greggia  (  Campbre  brut  ), 
ed  ha  la  figura  di  piccioli  globetti  grigi,  ed  imbrattati  dalla  pa¬ 
glia,  e  da  altre  fozzure .  In  quello  fiato  comperali  dagli  Olandefi, 
i  quali  per  renderla  atta  all’ufo  la  fottopongono  ad  una  nuova 


(4)  Fncyclop.  de  Laufanne  &  Berne  .  Art.  Camphre  . 

(5)  V*yage  f  China  Tom.  i.  p»g.  l'j. 
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operazione.  Era  quella  un  fegreto  dei  Veneziani  ,  quando  effi  fa¬ 
cevano,  quali  efclufivamente ,  tutto  il  commercio  del  Levante,  e 
ritraevano  la  Canfora  greggia  dalla  Perfia  ,  e  dalla  Turchia  ,  nei 
quali  paefi  era  trafportata,  come  lo  è  anche  al  dì  d’oggi,  dalla  Cina, 
e  dal  Giappone.  Gli  Olandefi,  trafficando  direttamente  col  Giappo¬ 
ne,  s’  impofieffarono  di  quello  commercio,  e  trovato  avendo  il 
modo  di  raffinarla  ne  fecero  efli  pure  un  fegreto  ,  che  dicevalì 
rifervato  ad  alcune  poche  famiglie .  In  oggi  però  ,  mediami  le 
ricerche  di  varj  eruditi  viaggiatori ,  che  penetrarono  nelle  officine 
dove  fi  efeguiva  quella  operazione  ,  fe  ne  è  feoperto  il  metodo  , 
e  venne  imitato  con  fucceffo  felice  da  diverfi  chimici  ,  e  fra  gli 
altri  dal  Sig.  de  Machy  (6).  In  alcune  officine  Olandefi  fi  ufa  di 
peffare  la  Canfora  greggia  in  un  mortaio  di  ferro,  in  altre  fi 
taglia  in  minutiffimi  pezzi,  facendola  paffare  dopo  per  un  crivello 
coi  buchi  larghi  come  una  lente,  ed  in  altre  finalmente  fi  llritola 
con  una  forta  di  macina  a  mano.  Dopo  fi  ripone  in  piccioli  ma¬ 
tracci  di  vetro  dell’  altezza  di  tre  in  quattro  once,  col  ventre  del 
diametro  di  quattro  in  cinque  once,  e  col  collo  lungo  un  po’  più 
d’  un’  oncia  (7).  In  ciafcuno  di  efli  fi  mettono  circa  due  libbre 
(  d’ once  dodici)  di  Canfora  greggia,  collocando  il  matraccio  in 
un  catino  di  ferro,  che  fi  riempie  di  fabbia  fino  alla  metà  del 
ventre  del  matraccio  ,  eflendo  quella  1’  altezza  a  cui  d’  ordina¬ 
rio  giunge  la  Canfora  liquefatta.  Ogni  catino  ha  il  fuo  fornello 
difpollo  in  modo,  che  fi  trovano  fino  cinquanta  fornelli  infieme 
uniti  (8).  Si  accende  il  fuoco,  che  è  mantenuto  calla  torba,  ed 
a  principio  non  fi  chiude  1’  orificio  del  collo  del  matraccio  ,  ma 


(ó)  Defcriptions  des  arts  ,  &  metiers  .  Art.  du  dijlillateur  . 

(7)  La  figura  di  quelli  matracci  trovali  nell’  Opera  Voyxges  metallurglques 
de  M.  J ars  Tom.  III.  tab.  <?. 

(8)  La  figura  dei  fornelli  trovali  in  Ferbers  Neue  beylrage  zu  Mineralog. 
Voi.  I.  fig.  iS  • 
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vi  fi  applici  un  largo  cono  di  latra,  aperto  falla  formalità,  e  cosi 
grande,  che  copra  comodamente  il  catino,  e  vi  fi  appoggi  fenza 
toccare  il  matraccio.  Svaporata  che  fia  1’  umidità,  la  quale  Par¬ 
tendo  dal  matraccio  cola  lungo  le  pareti  del  cono,  levali  il  cono 
Ideilo,  e  fi  chiude  1’  orificio  del  matraccio  con  un  turacciolo  di 
cotone,  o  carta,  quando  la  Canfora  comincia  a  liquefarli.  Deefi 
aver  cura,  che  il  fuoco  fia  eguale,  regolandolo  col  termometro, 
al  qual  oggetto  è  eccellente  la  torba,  giacché  fe  il  calore  è  troppo 
leggero  non  fuccede  la  fublimazione  ,  e  fe  è  troppo  forte  la  Can¬ 
fora  forte  dal  matraccio,  e  fi  difperde  .  Acciocché  nel  feguito 
dell’operazione  non  fi  otturi  1’  orificio,  impedendo  all’aria  di  po- 
tervifi  introdurre  ,  fi  ha  cura  di  levare  di  tempo  in  tempo  il  tu¬ 
racciolo,  e  togliere  con  una  verghetta  di  ferro  la  materia,  che  fi 
attacca  alle  pareti  del  collo.  Sublimata  che  fia  tutta  la  Canfora, 
fi  lafciano  raffreddare  i  matracci,  e  rompendoli  fi  trova  quella 
criftallizzata  in  una  mafia  convella,  attaccata  alla  parte  fuperio- 
re  del  ventre  del  matraccio  ,  e  forata  nel  luogo  corrifpondente 
al  collo  di  effo.  Si  fepara  da  quella  quella  porzione,  che  s’allun¬ 
ga  verfo  il  collo  per  elfere  meno  pura ,  e  togliendone  anche 
le  altre  fozzure  rimane  bianca,  e  trafparente  quale  fi  ufa  nelle 
arti,  e  nella  medicina.  Tutta  quella  operazione  fi  compie  in  una 
giornata  (p). 

Se  poi  la  Canfora  greggia  è  milla  con  follanze  eterogenee, 
allora  produce  nella  fublimazione  un  olio  empireumatico  ,  che  la 
tinge  di  color  giallo,  alterandone  anche  affai  la  virtù,  per  evi¬ 
tare  il  quale  inconveniente  è  necefiario  mifchiarvi  calce  ,  ovvero 
terra  calcaria.  Fino  dal  fecolo  paffuto  fi  ufava  tale  metodo  in 
Olanda,  mettendo  un’oncia  di  calce  viva  ogni  libbra  di  Canfo¬ 
ra  (io);  nella  quantità  però  variano  gli  Autori,  altri  volendo, 


(p)  Jars  /.  c. 

(io)  Breynius  Piodr,  pag.  12. 
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che  vi  fi  pongano  due  once  di  calce  per  ogni  libbra  ,  altri  ancor 
più.  Il  metodo  della  fublimazione  non  varia  dal  già  defcritto ,  fe 
non  che  il  Sig.  Ferber  dice,  che  da  principio  fi  fovrappone  al 
matraccio  un  c  ino  chiufo,  che  fi  copre  tutto  d’arena,  la  quale 
dopo  fi  toglie  unitamente  al  cono,  fodituendovi  un  altro  cono 
aperto  fulla  cima.  Nelle  officine  da  efio  efaminate  non  adopera- 
vafi  alcun  termometro,  ed  il  grado  di  calore  era  regolato  colla 
fola  pratica.  Die’ egli  di  più  che,  tolta  la  Canfora  pura  dai  ma¬ 
tracci,  il  refiduo  fi  mette  in  una  bislunga  caldaja  di  rame,  alla 

quale  fe  ne  fovrappone  un’  altra  a  guifa  d’alambicco,  e  per  mezzo 
del  fuoco  fi  fublima  quella  poca  quantità,  che  vi  era  inviluppa¬ 
ta  (ri).  Si  può  anche  depurare,  fciogliendola ,  e  didillandola  collo 
fpirito  di  vino  ,  ma  quella  operazione  troppo  difpendio.fa  non 
è  in  ufo  (12}. 

La  Canfora,  quale  da  noi  fi  vende,  prefenta  una  fodanza 

bianca,  leggere,  fragile,  alquanto  untuofa  al  tatto,  un  po’  te¬ 

nace  fotto  ai  denti,  femitrafparente ,  di  fragranza  limile  al  rofma- 
rino,  di  fapore  aromatico  amaro,  e  che  da  principio  appare  ca- 
lido,  e  quindi  affai  freddo.  Nuota  full’  acqua,  e  facilmente  fva- 
nifee  dando  all’  aria  libera,  difperdendofi  più  difficilmente  in  tempo 
freddo,  e  fecco ,  ma  con  molta  facilità  al  caldo,  ed  umido.  Av¬ 
vicinandola  alla  fiamma  arde  con  luce  affai  vivace,  forma  molto 
fumo,  che  fi  condenfa  in  fuliggine,  ma  non  lafcia  nè  cenere,  nè 
carbone,  e  ponendola  falle  brage  non  s’infiamma,  ma  fi  rifolve 
in  fumo.  Collo  fpecchio  ufiorio  non  s’  accende,  benché  la  carta, 
od  il  legno  fu  cui  s‘  appoggia  prenda  fuoco;  arde  però-  anche  full’ 
acqua,  onde  è  ufata  pei  fuochi  d’  artificio,  che  vi  fi  fanno.  Non  fi 
feioglie  nell’acqua,  ma  bensì  molto  facilmente  nello  fpirito  di  vino 
rettificato,  e  quella  foluzione  efpoda  al  fuoco  in  un  luogo  ben 


(li)  Terbcr  l.  e. 

(iz)  Murray  appar.  medie.  Art.  Laurus  ,  Tom.  IV. 
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chiufo,  quando  fia  quafi  intieramente  {Vaporata,  produce  un  fe¬ 
nomeno  de’  più  fingolari ,  giacché  entrandovi  con  un  lume  accefo 
tutta  1*  aria  fembra  in  un  momento  infiammarli  (i  3) .  La  fteiTa  fo  - 
luzione  precipitata  nell’  acqua  forma  una  ramificazione  affai  cu- 
riofa,raa  infondendo  in  vece  acqua  nella  foluzione,  fi  precipita  la 
Canfora  nello  fiato  naturale.  Un  altro  curiofo  fenomeno  fi  è  quel¬ 
lo,  che  facendola  galleggiare  full’  acqua  ridotta  in  minutiflimi 
pezzetti,  quefii  fi  muovono  da  un  luogo  all’  altro,  il  che  altre 
volte  attribuivafi  a  forza  elettrica,  ma  fu  poi  riconofciuto  eflere 
cagionato  dall’  attrazione  delle  di  lei  particelle ,  che  cambiano  con¬ 
tinuamente  di  luogo. 

Dalle  diverfe  analifi  fatte  di  quefia  fofianza  rifulta,che  ha  mol¬ 
ta  fomiglianza  cogli  olj  eflenziali  delie  piante,  colf  etere,  e  colle 
refine,  benché  in  varie  parti  ne  differifca,  onde  conviene  confide- 
rarla ,  come  una  fofianza  di  natura  fingolare  (14).  I  Greci  non 
fecero  alcuna  menzione  della  Canfora,  e  gli  Arabi  furono  i  pri¬ 
mi,  che  fotto  il  nome  di  Cafury  o  Canfur  ne  parlarono,  afcri- 
vendogh  una  qualità  refrigerante.  Ai  nofiri  tempi  però  più  note 
divennero  le  fingolari  proprietà  della  Canfora,  colia  quale  princi¬ 
palmente  i  Sigg.  Menghini,  Carminati,  e  Monro  fecero  molte 
efperienze  fugli  animali,  come  pure  il  Sig.  Dott.  Alexander  me¬ 
dico  Inglefe,  che  con  fingolare  efempio  fi  efperirnentò  fopra  fe 
medefimo.  Da  tali  cimenti  rifulta  la  fua  attività,  la  quale  pro¬ 
durti  in  alcuni  animali  i  più  violenti  fintomi,  e  fino  la  mor¬ 
te,  e  nel  Sig.  Alexander,  che  ne  avea  prefo  due  fcrupoli  in  una 
volta,  vertigini,  convulfioni,  perdita  de’fenfi,  e  pofcia  frenefia, 
benché  la  Canfora  ,  che  egli  in  feguito  vomitò  dopo  tre  ore  be¬ 
vendo  acqua  tepida,  avefle  perduto  pochifiima  parte  del  fuo  pefo. 


(13)  Bomare  .  Art.  Campbre . 

(14)  Murray  /.  e.  pag.  334. 
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Qelìi  fofìanza  p-erò  ,  come  Topio , T  ipecacuana ,  ed  altri  rimedi 
detti  eroici  nella -medicina ,  data  in  dofe  moderata,  ed  in  circo- 
flnnze  alura_e,  produce  mirabili  effetti,  medianti  le  Tue  qualità 
rifolvente,  nervina,  fudorifera,  refrigerante,  ed  antiputrida.  Quin¬ 
di  da  ale  mi  anni  a  quefta  parte  fe  ne  è  molto  dilatato  1’  ufo, 
dandoli  miffa  al  nitro  nelle  malattie  contagiofe  di  carattere  pu¬ 
trido,  e  verminofo,  che  fpeffo  ferpeggiano  nelle  noffre  campa¬ 
gne.  Fu  pure  trovata  utilifiima  in  molti  cafi  per  ufo  efferno  nelle 
ulceri,  ed  anche  per  rifolvere  i  tumori  freddi.  11  Sig.  Murray 
ha  raccolto  con  molta  diligenza  le  olfervaziotii  de’ medici  fti 11*1- Uti¬ 
lità  di  quello  rimedio,  nella  più  volte  citata  fu  a  opera,  dalla 
quale  fi  fono  prefe  le  più  importanti  notizie  fu  quell’  articolo. 
Le  preparazioni  principali  delle  fpezierie  fono:  l’olio  di  Canfora, 
l’olio  Canforato ,  1’ olio  belzuardico,  lo  fpirito  di  vino  Canforato, 
il  giulebbe,  1’  emulfione  ,  e  F  acqua  oftalmica  di  Canfora,  oltre  di- 
verfe  altre  compofizioni ,  nelle  quali  entra  in  piccola  dofe.  Serve 
eziandio  per  le  arti,  raaffime  nelle  vernici;  il  fuo  legno  in  Alia 
fi  adopera  a  moltiffìmi  ufi;  e  dai  frutti,  che  hanno  1’  odore,  e 
fapore  di  Canfora,  fe  ne  ottiene  una  foffanza  oleofa  e  denfa ,  col¬ 
la  quale  formano  candele. 

Secondo  fi  accennò  da  principio,  la  Canfora  fi  può  ritrarre  da 
altri  vegetabili,  come  per  efempio  dal  rofmarino,  dalla  falvia, 
dalla  fclarea  j  dall’  ifopo,  e  da  molte  piante  aromatiche,  ma  più 
d’  ogni  altra  da  quelf  albero,  che  dicefi  elfere  anch’  eflb  una  fpe- 
cie  d’alloro,  e  trovafi  principalmente  nelle  Ifole  di  Borneo,  e  di 
Sumatra.  Fu  quello  deferitto,  e  delineato  dal  Sig.  Houttuyn  negli 
Atti  delia  Società  delle  Scienze  di  Harlem  (15)  fotto  il  nome  di 
Laurus  foliis  ovalibui  ,  acuminai  is  ,  lìmatis  j  flou  bus  magnis 
tulipaceis .  E11  quefta  ficuramente  una  pianta  molto  diverfa  dal 
Laurus  Camphora ,  e  fi  potrebbe  anche  dubitare  fe  appartenga  al 


(15)  Voi.  21.  pag.  266  tab.  8. 
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genere  degli  allori,  effendo  fiato  efaminato  del  Sig.  Houttuyn  il 
fuo  fiore  già  difeccato.  Crefce  nei  bofchi  vicini  al  mare,  e  prin¬ 
cipalmente  fui  monti,  che  fono  all’  Oriente  della  Città  di  Baros 
nell’ Ifola  di  Sumatra,  onde  chiamali  Canfora  di  Baros.  Si  cava 
quella  dai  tronchi  veccia} ,  che,  quando  fe  ne  fuppongono  ben 
forniti ,  fi  tagliano  dal  piede ,  e  levatane  la  corteccia  fi  tolgono 
i  pezzetti  più  grolfi  di  Canfora  ,  dai  Malacchi  detti  Copalla , 
quindi  i  più  piccioli,  chiamati  Poervet ,  e  finalmente  quella  por¬ 
zione,  che  trovafi  attaccata  al  legno,  la  quale  fi  rafchia  con  un 
ferro,  e  chiamafi  Cachi.  Da  qui  ne  derivano  tre  diverfe  qualità, 
che  difiinguonfi  coi  nomi  fuddetti ,  i  quali  fignificano  tejìa ,  ven¬ 
tre  ,  e  piedi  .. 

Quella  Canfora  di  Baros  fi  difperde  più  lentamente  della 
Giapponefe  ,  di  modo  che  efponendo  all’  aria  aperta  un’  eguale 
quantità  d’arnbedue,  non  fe  ne  diffipa  più  di  un  decimo  di  quella 
di  Baros,  mentrecchè  fi  difperde  intieramente  la  Giapponefe.  I 
Cinefi,  ed  i  Giapponefi  la  comperano  a  caro  prezzo,  cambiandola 
colla  lor  Canfora  volgare,  forfè  per  mifchiarla  colla  medefima,  e 
renderla  così  molto  più  efficace.  Dallo  fielfo  albero  forte  anche  il 
così  detto  Olio  di  Canfora,  che  s’ottiene  per  mezzo  delle  incifìo- 
ni,  che  vi  fi  fanno,  e  ferve  agli  abitanti  di  Sumatra  per  rime¬ 
dio  nei  dolori  fpafmodici,  nei  tumori,  e  nelle  infiammazioni. 
Stante  1’  ecceffivo  prezzo  della  Canfora  di  Baros,  gli  Olandefi  di 
Sumatra  ne  fanno  traffico  alle  Indie  Orientali ,  non  trafportandola 
giammai  in  Europa,  dove  appena  fe  ne  trova  qualche  picciol 
pezzo  nei  più  ricchi  mufei  di  fioria  naturale  (i 6) . 

L’albero  che  produce  la  Canfora  di  Baros  difficilmente  po¬ 
trebbe  da  noi  refifiere,  efiendo  nativo  di  un  clima  caldiffimo,  ma 
non  così  quello  della  Canfora  comune, di  cui  qui  fi  dà  la  figura,  poi- 


(i 6)  Murray  l.  c . 
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chè  già  da  molti  anni  vegeta  profperamente  nelle  agrumiere  d’  Olan¬ 
da,  e  d’  Inghilterra,  e  forfè  potrebbe  reggere  all’  aperto,  come 
molte  altre  piante  Giapponefi,  nel  noftro  clima  di  Lombardia.  Il 
Sig.  Miller  (17),  che  lo  coltivò  in  Inghilterra,  dice,  che  vuol  ef- 
fere  poco  adacquato  nel  verno,  e  che  nella  Hate  dee  collocarfi  in 
luogo  riparato  dai  venti,  non  direttamente  efpofto  al  fole,  e  che 
fi  dee  allora  tenere  ben  adacquato.  Si  può  propagare  colle  mar¬ 
gotte,  ed  anche  coi  foli  rami,  mettendoli  in  vali ,  che  fi  colloche¬ 
ranno  in  un  letto  di  concime,  coprendoli  con  vetri,  e  difenden¬ 
doli  dall’  ardore  del  fole  nel  mezzo  giorno. 

S piegatone  della  Tavola  Settima. 

a.  Fiore. 

b.  Frutto . 

c.  Calice  . 


(17)  Dittitn.  I.  t. 


'Sw  r-fry  rVy-*^' 


DEL  GAROFANO  a 


L  Garofano  (t)  è  un  albero  belliflìmo,  alto  quanto  un  Ci¬ 
liegio,  e  coi  rami  eftefi  a  guifa  del  Faggio.  La  corteccia 
è  lifcia,  e  le  foglie  in  figura  di  lancia,  lunghe,  e  un  po* 
ondate  al  margine  fomigliano  a  quelle  dell’Alloro  volgare . 
I  fiori  fortono  in  mazzetti  all’  eftremità  dei  ramofcelli  ,  e  fono 
compofti  da  un  calice  carnofo  ,  e  divifo  alla  fommità  in  quattro 
punte  acute  ;  da  una  corolla  di  quattro  petali  ,  o  fogliette  roton¬ 
de  ,  concave  ,  e  di  color  ceruleo  ;  da  numerofilfimi  ftami  ,  e 
da  un  piftillo.  Il  Tournefort  (z),  il  Linneo  ,  ed  altri  Autori 
danno  a!  fiore  del  Garofano  un  terzo  interno  ordine  di  fogliette 
picciolilfime,  e  dentate  al  margine,  col  nome  di  corolla,  cofic- 
chè  gli  attribuifcono  un  doppio  calice  ;  ma  il  Sig.  Sonnerat  (3) ,  che 
ne  efaminò  i  fiori  verdi  nell’ Ifola  di  Francia,  non  parla  di  quello 
terzo  ordine  di  fogliette,  accennato  dal  Tournefort.  In  tale  va¬ 
rietà  d’  offervazioni  credetti  dover  efaminare  i  Garofani  di  com¬ 
mercio,  i  quali ,  altro  non  elfendo ,  fe  non  che  i  fiori  ancora  im¬ 
maturi,  dovevano  necelfariamente  contenere  quella  corolla.  Nei 
varj  da  me  efaminati,  col  tenerli  prima  a  molle  nell’acqua  calda, 
non  mi  venne  mai  fatto  di  trovare  quello  terz’  ordine  di  fogliet¬ 
te ,  ma  bensì  olfervai,  che  i  numerofi  llamì,  elfendo  nei  fiori  fec- 
chi  lìrettamente  uniti,  rapprefentavano  quattro  corpi  feparati  nei 
luoghi  comprefli  dalle  foglie  della  vera  corolla  .  Suppongo  adun¬ 
que,  che  i  nominati  Autori,  ingannati  da  quell’apparenza,  li  abbia¬ 
no  creduti  petali ,  tanto  più ,  che  elfendo  terminati  da  acuti  filamen- 


(  1)  Caryopbyllus  aromatici** .  Liti. 

(z)  Toumef.  I.  K.  H.  Gen.  Caryopbyllus  . 

(?)  Voyage  à  la  Neuvelle  Guinee  pag.  ipó  tab.  119. 
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ti,  e  dalle  antere,  imitano  una  foglietta  dentata.  Al  fiore  fucce- 
de  un  frutto  bislungo,  che  è  coronato  dalle  quattro  acute  divi- 
noni  del  calice,  e  contiene  un  fol  feme  grande,  e  di  figura  ovale. 

Le  Molucche  poflbno  dirli  la  patria  del  Garofano,  e  fopra 
tutto  la  picciola  Ifola  di  Machian,  dalla  quale  fi  tolfero  le  pian¬ 
te,  che  fervirono  a  moltiplicarlo  in  altre  Ifole  vicine.  Racconta 
il  Ruinfio,  che  prima  dell’  arrivo  dei  Portoglieli  a  Machian,  gli 
Indigeni  della  piccio  la  Honimoa  ne  trafportarono  i  frutti ,  i  quali 
feminati  elfendo  nel  lor  paefe  vegetarono  profperamente  .  Anche 
gli  abitanti  di  Ceram  pretendevano  di  aver  arricchita  già  da  gran 
tempo  la  lor  patria  con  quello  aroma ,  e  ne  mofiravano  due ,  o  tre 
vecchie  piante ,  dalle  quali  fi  fupponevano  provenute  quelle  d’  Am¬ 
boina.  In  feguito  fi  propagarono  in  altre  Ifole,  e  principalmen¬ 
te  in  Amboina  dagli  Olandelì,  i  quali  per  averne  P  efclufivo 
commercio  ne  fecero  tagliare  le  piante  (  come  fanno  anche  al  dì 
d’  oggi  )  ne’  luoghi  dove  non  avevano  Stabilimenti.  Non  è  però 
da  crederli,  che,  come  aderirono  alcuni  Autori,  fiano  fiati  diftrut- 
ti  intieramente  nelle  Ifole  fummentovate ,  giacché  nella  Storia  dell’ 
Accademia  delle  Scienze  di  Parigi  dell’  anno  1772  troviamo,  che 
i  Francefi  trafportarono  furtivamente  i  frutti  del  Garofano  dall’ 
Ifola  di  Gueby,una  delle  Molucche,  in  quelle  di  Francia,  di  Bour¬ 
bon  ,  e  di  Sechelles  (4)  .  Secondo  il  Sig.  Sonnerat  fi  trova  il 
Garofano  anche  nella  Nuova-Guinea ,  onde  è  probabile,  che  fi  po¬ 
trebbe  rinvenire  in  altre  parti  di  quelle  Regioni . 

Richiede  quell’  albero  un  terreno  umido,  ed  una  diligente 
coltura,  maflime  in  que’ luoghi  dove  non  crefce  fpontaneamente , 
e  vi  fu  trafporrato  da  più  caldi  climi  .  I  piccioli  arbofcelli  fi 
tengono  all’  ombra  di  altre  piante,  le  quali  però  non  debbono 
effere  'così  fpeffe,  che  intieramente  ne  efcludano  il  fole.  Crefciu- 
ti  che  fiano  a  maggior  altezza  ,  fi  levano  gli  alberi  circofianti  , 


(4)  Hìjìoire  de  P  Academse  des  Sciences  1772  Par.  I.  pag.  86  . 
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formando  il  bofco  di  foli  Garofani,  fe  non  che  a  qualche  difian- 
za  vi  fi  lafciano  alcune  piante  fruttifere  .  Nelle  Ifole  più  calde 
incominciano  i  Garofani  a  portar  frutto  nel  fettimo  ,  o  nell’  ot¬ 
tavo  anno  ,  ma  in  quelle  più  lontane  dall’  Equatore  ,  come  per 
efempio  in  Amboina,  appena  ne  danno  nel  decimo  ,  o  nel  duo¬ 
decimo  ,  ed  allora  fi  ufa  di  Iafciar-  maturare  i  primi  frutti  filila 
pianta,  perchè  in  tal  modo  effa  acquifia  maggior  vigore.  Fiorifce 
d’ordinario  nei  meli  d’  Ottobre,  e  Novembre,  continuando  nel 
Dicembre,  Gennajo,  e  Febbrajo,  e  quando  i  fiori  non  fono  an¬ 
cora  fpiegati ,  fi  ripulifce  la  terra  fotto  agli  alberi ,  e  fe  ne  colgono  i 
fiori  più  baffi  colle  mani.  Vai]  poi  fono  i  mezzi,  che  fi  adoperano 
per  cogliere  i  più  alti  ,  giacché  alcuni  s’  accontentano  di  fiac¬ 
carne  i  mazzetti  mediante  un  bafione  fornito  d'  un  uncino  ,  men¬ 
tre  altri  li  fanno  cadere  battendoli ,  o  tirando  a  fe  con  forza  i  rami 
più  elevati,  che  afferrano  con  lacci  attaccati  ad  un  bafione;  nelle 
quali  ultime  due  maniere  1’  albero  foffre  al  legno  ,  che  conviene 
lafciarlo  ripofare  per  alcuni  anni.  Quelli  fiori  così  raccolti  s’im¬ 
mergono  nell’ acqua  calda,  e  quindi  s’  efpongono  per  alcuni  giorni 
al  fumo,  coprendoli  con  larghe  foglie,  e  quella  operazione  chia¬ 
mali  Soffo.  Efponendoli  pofcia  al  fole  per  farli  feccare,  diventano 
efiernamente  neri,  ed  allora  fe  ne  rafchia  coll’unghia  la  pelle  per 
conofcere  fe  fono  ben  fecchi ,  nel  qual  cafo  appaiono  nell’interno 
d’  un  bel  color  roffo  .  Quei  Garofani  però  ,  che  fi  fanno  feccare 
al  fole  fenza  affumicarli,  fono  rugofi,  leggeri,  e  di  color  pallido, 
onde  vengono  ricufati  dai  compratori,  per  ingannare  i  quali  fo- 
gliono  gli  indigeni  tingerli  col  fumo,  artificio  facilmente  ricono- 
fcibile,  poiché  refiano  tinte  le  mani  di  chili  tocca  .  Evvene  una 
fotta,  proveniente  da  alberi  Fel varici ,  più  groffa,  più  pallida,  e 
più  infipida,  la  quale  però  mai  non  fi  mifchia  colla  vera  qualità, 
giacché  troppo  facile  farebbe  lo  fcoprirne  l’inganno  (5). 


(5)  Rumpbius  Herbar.  Amboin,  Tom,  II.  pag.  1  e  fegg, 
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Gli  Olandefì  ^abiliti  in  Ternate,  ed  in  Amboina  fono  i  foli, 
che  raccolgano,  e  preparino  i  Garofani,  de’ quali  fanno  un  commer¬ 
cio  efclufivo  nelle  varie  parti  del  Mondo,  onde  ne  hanno  magazzeni 
in  Amboina,  e  nel  Forre  detto  della  Vittoria.  Ivi  portano  la  loro 
raccolta  gli  abitanti,  i  quali  fono  obbligati  a  fare  ogni  anno  nuove 
piantagioni.  Non  è  facile  il  Mare  la  quantità,  che  gli  Olandefì 
ne  raccolgono  annualmente,  poiché  procurano  di  tenerla  fegreta,  ma 
fe  creder  dobbiamo  all’ afferzione  del  Sig.  Abate  Raynal ,  gli  al¬ 
beri  efiftenti  nelle  piantagioni  d’  Amboina  afcendono  a  500,000, 
ciafcun  de’  quali  fornifce  circa  due  libbre  Olandefì  di  Garofani , 
onde  l’annuo  prodotto  equivale  ad  un  milione  di  libbre.  Se  ne  ten¬ 
gono  di  riferva  in  Europa  (  die’ egli  )  quattro  milioni,  e  due 
milioni  nelle  Indie,  i  quali  fervono  per  fupplire  alla  lcarfezza  de¬ 
rivante  o  dalle  cattive  annate,  o  dai  naufragi,  o  dai  monopoli 
dei  mercanti.  (6)  L’  albero  del  Garofano  può  vivere  al  di  là  di  cento 
anni,  e  gli  abitanti  di  Ternate  aderifeono ,  che  ne  fu  tagliato 
uno,  il  quale  era  così  graffo  ,  che  appena  due  uomini  potevano 
abbracciarlo .  Non  oliarne  in  Amboina  ,  e  molto  più  in  Leyt- 
mora  non  giungono  mai  a  tale  vecchiezza  ,  il  che  s’  attribuifee 
dal  citato  Rumfio,  non  tanto  alla  diverfità  del  clima  ,  quanto 
al  modo  improprio  di  coglierne  1  fiori..  (7)  I  Garofani  ,  quando 
fono  ancor  frefehi  ,  fornifeono  un  olio  fpeffo  ,  roflaliro ,  ed  o- 
dorofo ,  che  confervano  ancora  in  notabile  quantità,  quando  fi 
sbarcano  in  Olanda.  L’olio  effenziale  aromatico,  che  fe  ne  ot¬ 
tiene  colla  difiillazione  ,  è  nel  principio  chiaro  ,  leggero  ,  e 
giallognolo;  quindi  rolMro,  e  pefante  al  fegno  ,  che  fi  precipita 
nell’  acqua;  e  fui  finire  dell’operazione  denfo,  ed  empireumatico. 
Il  buon  olio  di  Garofano  deve  effere  di  color  chiaro  dorato,  quan¬ 
do  è  recente  ,  e  diventar  raffio  coll’  invecchiai^  ,  al  che  fi  avrà 

- - - % -  •  — 

(6)  Hìfìoìre  Pbilofopbiqus ,  &  Ptlitiqut .  Geneve  1775  Tom.  I.  pag.  14,8» 

(7)  Rumphiut  1.  c. 
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grande  attenzione,  giacché  quello,  che  viene  dalle  Indie,  è  fpeffo 
mifto  coll’  olio  di  Culti  abati  fpecie  d’ Alloro  di  quei  paefi  (8). 

Il  maggior  ufo,  che  noi  facciamo  dai  Garofani  fi  è  per  dare 
un  fapore,  ed  odore  aromatico  a  varj  cibi,  e  più  di  noi  fe  ne 
fervono  gli  Indiani,  che  lo  fanno  entrare  in  quali  tutte  le  loro 
vivande.  A  motivo  delle  fue  qualità  efficcante,  e  ribaldante ,  ado- 
perafi  in  alcune  malattie;  ma  più  del  fiore  è  ufato  in  medicina  il 
fuo  olio,  il  quale  ferve  ottimamente  nella  carie  delle  offa,  nel  do¬ 
lore  dei  denti  ,  come  pure  nelle  malattie  provenienti  da  materie 
fredde,  e  pituitose,  dicendoli  eziandio,  che,  fciolto  nello  fpirito 
di  vino  rettificato,  porta  arrertare  i  progrefii  della  gangrena.  L’ufo 
efterno  tanto  dei  fiori,  quanto  dell’ olio  mirto  con  quello  d’ulivo, 
o  d’altra  qualità,  è  raccomandato  nelle  coliche,  e  nella  diarrea, 
facendone  unzioni  al  ventre  ,  come  pure  per  fortificare  le  parti 
affette  dalla  paralifia.  (p)  I  frutti  del  Garofano  fi  confervano  per 
pochi  giorni  in  irtato  di  vegetare,  e  quelli  difeccati,  benché  non 
abbiano  un  odore,  ed  un  fapor  così  forte  come  i  fiori,  fono  però 
anche  elfi  ufati  per  condimento,  e  per  medicina,  dirtinguendofì  col 
greco  nome  di  Antbophylli  nelle  fpezierie,  e  dai  Francefi  con  quello 
di  Clous  matrice*.  I  Cinefi,  e  gli  abitanti  di  Java,  e  di  Malacca 
ne  comperano  moltififimi  dagli  Olandefi  delle  Molucche,  fervendo 
loro  non  folo  come  rimedio  ribaldante,  ed  afrodifiaco,  ma  altresì 
per  varj  ufi  fuperftiziofi  .  Quelli  frutti  fi  confettano  nello  zuc¬ 
chero,  e  vengono  così  trafportati  dalle  Indie  in  Europa  per  ufo 
delle  tavole  .  Anche  i  piedicelli  dei  fiori  fono  molto  aromatici  , 
onde  fervono  agli  Indiani ,  mafiimamente  per  quell’  unguento  eh’  erti 
chiamano  Bori  Bori  ,  il  quale  fi  adopera  per  alcune  malattie  des 
bambini  (io)  . 


(8)  Laurus  Culilaban.  Lin. 

(9)  Murray  appar.  medicami  Art.  Caryophyllus  Tom.  3-  pag.  243. 

(10)  Rumpbius  1.  C. 
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Ebbero  dagli  antichi  i  Garofani  il  nome  di  C  aryophyllon  ,  e 
dagli  Arabi  quello  di  Karumpfel  ,  o  piuttofio  Calafur  ,  e  Cara- 
fitti  .  I  Portoghefi  li  chiamano  invece  Cravos  ,  gli  Spagnuoli  Cla- 
vos  ,  e  gli  Olandefi  Nagelen ,  cioè  chiodi ,  dalla  figura  dei  fiori 
quando  fon  fecchi.  Thenghio  è  il  nome,  che  lor  danno  i  Cinefi, 
il  quale  lignifica  chiodo  odorofo  ,  nome  ,  che  fu  adottato  dai  mo¬ 
derni  Malacchi  ,  trasformandolo  in  Tfiancke ,  e  Tftencke .  L’  an¬ 
tica  denominazione  preffo  di  elfi  era  Bugulawan ,  che  fi  conferva 
anche  di  prefente  dagli  abitanti  d’  Amboina  ,  nome  poco  diverta 
da  Boholawa ,  col  quale  lo  difiinguono  i  Ternatefi .  Oltre  all’al¬ 
bero  qui  defcritso  crefce  in  Amboina  il  Garofano  felvatico,  chia¬ 
mato  dai  Malacchi  Tfienke  Oetan,  ed  il  così  detto  Garofano  Re¬ 
gio,  o  Tfienke  Papua,  che  efiendo  un  albero  affai  raro,  i  più 
ricchi  Signori  foltanto  portano  far  ufo  de’ fuoi  fiori. 


Spiegatone  della  Tavola  Ottava. 


a.  Il  fiore  J "piegato . 

b.  Il  fiore  ancor  eh 'tufo  nello  fiato  in  cui  fi  raccoglie 

c.  Il  calice  . 

d.  Il  frutto  . 

e.  Il  feme  * 


fano 
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OSSIA 

ALBERO  DELLA  GOMMA  ARABICA, 

IL  legno  di  Serim,  tanto  nominato  nelle  Sagre  Carte,  ccl 
qua>e  coflruffero  gli  Ebrei  nel  deferto  l’Arca  d’alleanza, 
ed  il  Tabernacolo,  efercitò  l’ingegno  degli  Interpreti,  per 
determinare  a  quale  fpecie  d’albero  appart-enelfe  .  Alcuni 
lo  credettero  una  fpecie  di  cedro,  ed  altri  un  larice,  un  pino,  un 
faggio,  non  mancando  varj,  che  fui  dubbio  di  errare  gli  confer¬ 
marono  il  nome  Ebraico,  ovvero  lo  chiamarono  legno  fanto,  ed 
incorruttibile.  Su  tale  propofito  merita  d’  effer  letta  la  dilata¬ 
zione  di  Teodoro  Hafeo,  nella  quale  dopo  aver  recati  i  fenti- 
menti  degli  Interpreti,  e  de’ Rabbini,  prova  con  fodi  fondamenti, 
1’  opinione  più  ragionevole  effer  quella,  che  riconofce  il  Setim 
della  Scrittura  nella  Akakia  de’  Greci ,  detta  eziandio  da  alcuni 
Acanthos ,  cioè  Spino  per  eccellenza,  e  Spino  d'Egitto  (r),  e 
dai  Latini  conofciuta  fotto  il  nome  di  Acacia  vera  (2) .  Fa  egli 
vedere  altresì  non  effer  nuova  quefla  opinione,  ma  già  indicata 
da  antichi,  e  moderni  Autori,  e  che  di  più  concorrono  nell’ Aca¬ 
cia  quattro  condizioni,  che  egli  con  ragione  fìima  opportuni  {Time 


(1)  Erodoto  ,  Teofrafto,  Diofcoride,  Paolo  Egineta  ,  e  Plinio  ne  parlano. 
Vedi  Tbeodori  Hu/ei  Differtat.  de  ligio  Siitim  §.15  in  Tbejauro  Antiquita- 
tum  Sacrantm  Blufti  Ugolini.  Voi.  Vili. 

(2)  Vtid.  pag.  1  &  feq.  Vedi  anche  Cbrifliani  Ludovici  Schlichwr  de 
vtenfa  fauerum  Cap.  II.  in  Tbefaur.  Ugolini  .  Voi.  X. 

L 
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a  provare,  che  la  tncdefima  debba  crederti  il  Setim.  Sono  quelle, 
la  confervazione  del  nome  antico,  la  memoria  di  pianta  sì  cele- 
bre  prelfo  gli  Autori  profani ,  l’  efiftenza  di  efla  ne’  luoghi  ove 
gli  Ebrei  fe  ne  fervirono,  e  finalmente  le  qualità  richiede  per 
gli  ufi  de’  quali  parla  la  Sagra  Scrittura  (3).  Ciò  fu  per  ultimo 
confermato  dal  Sig.  Dottor  Shaw  Inglefe  ,  viaggiatore  dottiflimo 
nella  Sacra,  e  Profana  Antichità,  il  quale  avendo  fcorfa  l3 4 5  Ara¬ 
bia  Petrea,  offervò,  che  non  evvi  altro  albero  atto  a  fommi- 
niftrare  legnami  per  gli  ufi  accennati  nell’  Efodo,  fuorché  quello, 
che  come  fi  diffe  fu  diftinto  dagli  antichi  col  nome  di  Acacia  vera 
(4) •  .Quello  nome  che  lignifica  in  Greco  innocenza  (  Akakia  ), 
gli  \venne  dato  dai  Greci  nella  fuppofizione,  che  la  puntura  delle 
fue  fpine  non  avefie  quella  malignità,  che  effi  attribuivano  ad 
altre  piante  fpinofe,  e  forfè  per  tal  ragione,  ovvero  attefa  la  fua 
celebrità,  divenne  1* Akakia  uno  de’  molti  fimboli  ufati  dai  Li- 
beri  Muratori  nelle  mifieriofe  cerimonie  delle  loro  adunanze.  Se 
però  quell’  albero  merita  particolar  menzione  per  la  fua  antica 
fama,  non  lo  merita  meno  pella  grandilfima  utilità,  che  fe  ne 
ritrae,  così  ne’  paefi  dove  crefce,  come  in  Europa,  eflendo  quello 
che  produce  la  gomma  conofciuta  fotto  il  nome  di  arabica  . 

Già  fi  è  veduto,  che  il  fuo  più  antico  nome  fu  Setim  (  o 
come  altri  Scrivono  Settim,  Sbetim ,  Scbittim ,  Sìttim,  e  fino 
Sittab ,  e  Setta ,  fecondo  i  diverfi  modi  di  pronunciare,  e  tra¬ 
durre  il  vocabolo  Ebraico  ),  il  quale  come  confagrato  dal  tempo, 
e  dall’  ufo  fattone  nella  Scrittura,  abbiamo  voluto  adottare  a  pre¬ 
ferenza  d’ ogni  altro.  Quello  d’  Akakia,  o  Acacia ,  con  cui  fi 


(3)  lbtd.  §.  rj  CP*  Jeq.  Un  equivoco  però  fembra  aver  prefo  queflo  eru¬ 
ditismo  Commentatore,  dicendo  eflere  il  Setim  Io  flelTo,  che  il  Sant  degli 
Egizj,  indotto  a  ciò  credere  dalla  autorità  di  Profpero  Alpino,  e  d’altri 
Scrittori.  Veggrfi  la  nota  ove  fi  parla  dell’albero  chiamato  Dtd  . 

(4)  Shaw  Voyages  traduits  de  /’  Angioli  à  V  Haj/s  174J  in  4.  Tom.  IL 

pag.  101  . 
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conofce  nella  Storia  profana,  venne  in  feguito  dato  a  tante  altre 
fpecte  di  vegetabili,  che  non  potendo  più  fervire  a  ben  dirtin- 
guere  l’Acacia  vera  degli  antichi,,  pensò  il  Linneo  di  fortituirvi 
quello  di  Mimifa ,  che  era  dato  dai  Botanici  anteriori  inventato, 
per  efprimere  la  (ingoiare  proprietà  dell’  Erba  S  enfiti  va  (5),  che 
è  una  fpecie  di  quello  genere.  Alcuni  tra  gli  Arabi  moderni  chia¬ 
mano  il  Setim  con  nome  affatto  fintile  all’  Ebraico ,  cioè  Scbitte , 
o  Schittim ,  mentre  quelli  d’altre  Tribù  lo  dicono  Acbacbie , 
Alcbavai ,  Aìcbavn ,  ed  Angajelm  (6),  e  fecondo  il  Sig.  Bruce 
Sayel  (7),  dirti  nguend'olo  in  mafchio,  e  femmina,  la  qual  diftin- 
zione  è  però  affatto  ideale  .  Nel  Senegai ,  dove  crefcono  molte 
piante  di  querto  genere,  (  Mimofce .  Lin.  )  varie  delle  quali  for¬ 
nirono  una  gomma  fimile  all’arabica,  vi  fono  due  alberi  non 
molto  fra  loro  diverrt  chiamati  Gonakè  ,  e  Neb-neb  .  Crefcono 
quelli  alberi  nei  deferti  fabbiofi  dell’Arabia,  e  dell’Egitto,  anzi 
in  gran  parte  dell’  Africa,  trovandofene  dal  fiume  Senegai  fino 
al  Capo  di  Buona  Speranza,  dove  nell’inrerno  del  paefe,  e  prin¬ 
cipalmente  in  quello  degli  Ottentotti ,  edeiCaffri,  ne  vide  intiere 
forerte  il  Sig.  Vaillant,  che  penetrò  nelle  parti  più  remote  dalle 
corte  del  mare  (8). 

Affine  di  rendere  più  chiara  la  materia  di  cui  fi  tratta  ,  & 
per  ben  dirtinguere  il  Neb-neb  dal  Gonakè ,  i  quali  crefcendo  in- 
fieme,  producendo  ambedue  molta  gomma,  e  fomigliandofi  affai 
fono  flati  confufi,  e  lo  fono  tuttavia  da  molti  Autori  ,  è  necef- 
fario  riportare  le  accurate  definizioni ,  che  ne  fece  il  Sig..  Adan- 
fon  ,  il  quale  le  vide  al  Senegai.  Il  Neb-neb  s’innalza  a  circa  do¬ 
dici  braccia  col  tronco  affai  ramofo,  la  corteccia  groffolana  ofcura  , 
e  quafi  nera^  il  legno  è  compatto,,  duro,  e  pelante,  e  le  foglie  fono 


(f)  Mimofa  pudica  .  Li  ri, 

(6)  Adanfon  dans  /’  E ncyclopedìe  de  Laufanne  .  Art.  Acacie  , 

(7)  Bruce  Voy>ge  en  Abyflinie  in  8.  Tom.  I.  pag.  264. 

(8)  Vaillant  Voyage  en  Afri<jue  in  4.  Tom.  I.  pag  72,  308  ,  312  ,  &  Jit  • 

L  z 
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alterne,  e  compone  :li  cinque  paja  di  pinne ,  ognuna  delle  quali 
è  fornita  di  1 6  a  i3  ptji  li  minute  fughette  ovali.  Alla  bafe  del 
picciuolo  Ielle  foglie  fortoio  dal  ramo  due  fpine,  una  delle  quali 
è  un  po’  più  lunga  dell’ altra,  che  invecchiando  diventano  fcure, 
I  peduncoli  dei  fiori  fono  affai  lunghi,  nafcono  generalmente  a  due 
a  due  dalle  afcelle  delle  foglie,  e  {ottengono  un  globo  compofto 
di  piccioli  fiori  gialli ,  ciafcuno  de’ quali  è  provvido  di  moltiflimi 
ftami,  e  d’  un  pittillo.  Trasformafi  queffo  in  una  filiqua  piatta, 
formata  da  varie  articolazioni,  che  contengono  altrettanti  femi  di 
figura  ovale,  e  di  color  bruno.  11  Gonakè  differifce  principal¬ 
mente  dal  Neb-neb  ora  defcritto  ,  nell’  avere  alcune  picciole 
glandolette  al  primo,  e  terzo  pajo  di  foglie,  quando  che  nel 
Neb-neb  fi  trovano  fra  il  primo,  e  1’  ultimo  pajo,  come  eziandio 
nel  produrre  i  globi  dei  fiori  a  quattro  a  quattro,  e  nell’avere 
i  rami  giovani,  e  le  filique  coperte  da  una  leggere  peluria,  e 
le  articolazioni  della  filiqua,  che  dividono  un  feme  dall’altro  un  po’ 
più  larghe .  Finalmente  il  Gonakè  crefce  più  volentieri  nelle  terre 
meno  fabbiofe,  e  più  lontane  dal  mare,  e  formando  un  albero  più 
vigorofio,  ed  affai  più  alto  del  Neb-neb,  dà  un  legno  molto  più 
acconcio  a  varj  ufi  delle  arti  meccaniche.  Dal  fin  qui  detto  rifulta, 
che  effeiido  il  Neb-neb  un  arbofcello  nel  Senegai,  e  trovandoli 
fpeffp  unito  al  Gonakè,  che  in  poche  cofe  ne  differifce,  lo  ffeffo 
probabilmente  fegua  anche  negli  altri  Paefi,  dove  trovanfi  bofehi 
di  cotette  piante,  e  quindi  fi  renda  affatto  verofimile,  effere  il 
Gonakè  quella  fpecie,  o  varietà  di  Mimo/a ,  di  cui  fotto  il  no¬ 
me  di  Setim  parla  la  Scrittura  (p) .  Il  Linneo  veramente  non 

(?)  Potrebbe  anch’  effere  ,  che  il  Neb-neb  crefceffe  in  Arabia  ad  altezza 
maggiore,  ma  l’analogia  è  favorevole  al  fentimento  da  noi  efpofto .  Il  ci¬ 
tato  Hafeo ,  fupponendo  erroneamente,  che  1’  Acacia  Farnefiana  (  Mtmofa 
farnefiana  Lin.  Gazi a.  Lombard.  )  foffe  il  Setim,  dice,  che  crefce  in  Ara¬ 
bia  a  maggior  altezza  di  quella  cui  giunge  ne’  noftri  giardini  ,  ma  la  ve¬ 
rità  fi  e  ,  che  fonvi  in  Arabia  piante  abbafianza  groffe  per  farne  tavole  ,  le 
.quali  benché  molto  limili  a  quella  ,  fi  debbono  riconofcere  per  il  Setim  di 
cui  parliamo . 
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•confiderò  quelle  due  piante  come  diverfe,  o  forfè  le  credette  fem- 
plici  varietà,  rinneadoie  fatto  il  nome  di  Mimofa  nilotica ,  ma 
il  Sig.  Lamarck,  feguendo  le  offervazioni  del  Sig.  Adanfon  le  fé- 
parò,  dando  il  nome  di  Mimo/a  arabica  (io)  ad  una  fpecie,  che 
dalla  definizione  riiulta  edere  il  Gonakè  di  Adanfon.  Siano  quelle 
però  vere  fpecie,  o  femplici  varietà,  egli  è  certo,  che  fornif- 
cono  ambedue  una  gomma  di  color  roffigno,  o  giallaffro,  che 
unitamente  fi  vende  fotto  il  nome  di  gomma  arabica,  preten¬ 
dendoli  che  quella  del  Gonakè  fia  la  più  roda,  e  la  più  amara. 
Evvi  un’altra  qualità  di  pianta  poco  differente  dalle  precedenti, 
chiamata  Siung  al  Senegai,  la  quale  crefce  nell’interno  del  Con¬ 
tinente,  e  predo  il  Capo-Verde,  e  dà  una  gomma  meno  colorita, 
ma  in  pochiflìma  quantità  (i  i). 

Tutto  ciò  però  dee  applicarli  alla  così  detta  Gomma-vojfa , 
giacché  fi  altra  qualità  bianca ,  a  noi  trafportata  in  gran  copia 
dal  Senegai,  è  prodotta  da  un’altra  fpecie  di  Mimofa.  Il  Sig. 
Adanfon  la  defcrive  col  nome  di  Uereck  (12),  e  dice  trovarfi  nelle 
fabbie  mobili,  che  fono  lungo  le  coffe  del  mare.  E'  quell’ albero 
alto  da  otto  a  dieci  braccia,  di  forma  irregolare,  coi  rami  tor- 
tuofi ,  e  leggermente  lanuginofi  ;  le  foglie  fono  compoffe  da  quat¬ 
tro  a  cinque  paja  di  pinne,  ciafcuna  delle  quali  ha  circa  quindici 
paja  di  fogliette;  le  fpine  fono  per  lo  più  tre  ad  ogni  foglia,  af¬ 
fai  corte,  elfendo  curva  quella  di  mezzo;  e  finalmente  i  fiori  non 
formano  già  un  globo  (  come  nelle  piante,  che  danno  la  gomma 
rcda  )  ma  fono  difpoffi  in  fpighe  ,  e  producono  in  feguito  filique 


(10)  Enciclop.  metbod.  Botanique .  Art.  Acacie.  N.  44.  .  Il  Sig.  Lamarck  cita 
PJutenezio  Tom.  III.  tab.  2^1  fig.  1  ,  il  quale  dice  ,  che  la  fua  pianta  ha  i 
fiori  bianchi .  Si  noti  pero  ,  che  fecondo  Profpero  Alpino  gli  alberi  del  Cairo 
aveano  i  fiori  gialli  ,  e  quelli  d’  Arabia  i  fiori  bianchi. 

(11)  Adanfon  I.  c- 

(12)  Adanfon  1.  c.  E'  quello  la  Mimofa  Senegal  del  Linneo. 
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piatte,  e  di  coler  giallafiro  (r  ).  Per  ifchivare  gli  equivoci  prò» 
Venienti  dalla  varietà  delle  gomme,  che  mille  a  noi  fi  vendono' 
fiotto  il  nome  antico  di  gomma  arabica,  la  difiingueremo  in  due 
qualità  principali  ,  cioè  nella  rojfa ,  o  giallajìra  f  che  fi  ottiene 
principalmente  dal  Setim  o  Gonakè,  e  dal  Neb-neb ,  e  nella  bianca 
(detta  anche  crifiallina),  che  fi  ritrae  dall’ Uereck ,  ed  è  chiamata 
Cumini  Senegai  in  alcune  Farmacopee. 

Altre  volte  la  gomma  ci  veniva  tutta  dall’Arabia,  prima 
che  i  Francefi  fi  fiabili  {fiero  prefio  il  fiume  Negro  nel  Senegai, 
ma  dopo  queft’  epoca  il  prezzo  ne  è  diminuito  al  legno,  che 
ha  fatto  quafi  cefiare  il  commercio  di  quella  d’  Arabia  .  Egli 
è  vero  però,  che  effe  hanno  le  fieffe  qualità,  le  fteffe  virtù,  e 
gli  fleffì  ufi  così  nelle  arti ,  come  nella  medicina  ,  e  che  proven¬ 
gono  dalle  medefime  fpecie  di  piante  ,  almeno  certamente  per 
quanto  riguarda  la  gomma  roffa.  Gli  Arabi  trafportano  al  Cairo 
la  gomma  dal  Paefe  di  Tor,  fituato  in  vicinanza  al  monte  Sinai, 
effendo  quella  più  lucida,  e  meno  colorita  di  quella,  che  ivi  è 
portata  da  Habbesh,  dall’Egitto  fuperiore  (14),  e  da  altri  paefi  , 
onde  fu  difiinta  da  alcuni  fiotto  il  nome  di  Gammi  TJruris,  cioè 
Gomma  di  Tor.  Evvene  pure  di  quella,  che  fi  raccoglie  in  al¬ 
tre  parti  orientali  dell’ Africa ,  di  cui  fi  fa  commercio  a  Suez, 
ma  quella  è  meno  trafparente  dell’  altra,  e  d’  un  color  ferrugigno, 
o  grigio  giallafiro .  La  maggior  parte  della  gomma  d’Oriente, 
che  viene  in  Europa  fi  trafporta  dal  Cairo  a  Marfiglia,  ed  a  Li¬ 
vorno  .  La  vendono  gli  Arabi  in  fiacchi  di  pelle  ben  cuciti ,  i 


(1$)  Il  Ded ,  altro  albero  fomigliante  ì'.VUereck  non  produce  alcuna  forra 
di  gomma.  Il  Sig.  Adanfon  crede,  che  il  Ded  fia  il  Scback,o  Scbamutb  degli 
Arabi,  detto  anche  Sant  ,  e  fe  ciò  è  vero,  fu  darò  mile  a  propofito  (  come 
li  oflervò  di  fopra  )  quello  nome  al  Setim.  Vi  fono  però  alcune  anriche  rra» 
dazioni  ,  che  in  vece  di  lignunt  Setim  hanno  lignum  Santum  . 

(14)  Nel  baffo  Egitto  il  caldo  non  è  fufficiente  per  far  produrre  la  gow- 
©a  a  queùe  piante .  Haffelquijì.  pag.  477 . 
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quali  non  fi  aprono,  fe  non  dopo  sbarbato  il  prezzo  al  venditore, 
onde  codoro  per  fare  maggior  guadagno  vi  unifcono  pezzerti  di 
legno ,  ed  arena  (15).  Fino  da’  più  amichi  tempi  raccoglievano 
gli  Arabi  la  gomma,  che  fortiva  da  quelli  alberi ,  o  naturalmente, 
ovvero  per  mezzo  delle  incifioni  che  vi  facevano,  il  che  prati¬ 
cano  anche  al  dì  d’oggi;  lo  de(To  fi  pub  dire  di  quella  fodanza 
denfa,  di  colore  ofcuro,  che  viene  dall’  Egitto  rinchiufa  in  fattili 
vefciche,  e  chiamali  nelle  fpezierie  fuqo  d'  acacia  vera ,  il  quale 
altro  non  è,  fe  non  che  l’umore  efpreiTo  dalle  filique  immature, 
umettate  coll’acqua,  peliate,  e  fpremute,  ed  ifpeflìto  col  calore 
del  fole,  ovvero  colla  bollitura,  onde  fi  riduce  in  mafie  rotonde, 
gialle,  o  rodadre,  che  fi  difciolgono  in  bocca  lafciando  un  fa- 
pore  audero. 

Al  Senegai  fiorirono  gli  alberi ,  che  danno  la  gomma  verfo 
il  Dicembre,  ed  allora  s’incomincia  la  prima  raccolta,  efifendo 
quella  la  llagione  in  cui  cedano  le  pioggie ,  ed  un’  altra  fe  ne  fa 
nel  Marzo,  la  quale  è  meno  abbondante.  I  Mori,  che  fi  (labili- 
rono  nell’interno  del  Senegai  fulla  fponda  fetrentrionale  del  fiume 
Negro,  e  fono  in  origine  Arabi  erranti  dell’  Impero  di  Marocco, 
raccolgono  queda  gomma,  e  nella  .fiate  fi  ritirano  verfo  il  fet- 
tentrione  al  piede  delle  montagne  ;  ma  quando  cedano  le  pioggie 
fi  riaccodano  al  fiume,  e  vanno  a  fidare  la  loro  dimora  nei  bof~ 
chi  formati  dalle  piante  gommifere,  i  quali  cominciano  alla  di¬ 
sianza  di  quindici  leghe  dal  fiume ,  e  s’  edendono  ottanta  leghe 
verfo  il  Settentrione,  e  più  di  cento  verfo  1’  Oriente.  Queda 
immenfa  foreda  fi  didingue  in  tre  parti,  la  prima  delle  quali 
che  è  la  più  vicina  al  fiume  Negro,  chiamata  Sabel  è  quali 
tutta  d’  alberi  di  Uereck  (i<5),  che  danno  la  gomma  bianca,  odia 
cridallina;  la  feconda  detta  Lebiar ,  che  occupa  1’  edremità  fet- 
tentnonale,  è  per  lo  più  compoda  del  Neb-neb,  odia  arbofcello 


(15)  Murray  Appar.  Medie.  Art.  Mimofa  nilotica  Tom.  II.  pag. 
(li)  Mimofa  Senegai.  Lin. 
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della  gomma  rotta  (17);  e  finalmente  la  terza,  che  è  ne!  mezzo 
delle  altre  due,  nominata  Alfatak ,  non  produce  quali  altra  pianta 
che  il  Gonakè,  ottìa  f  albero  p-ù  alto  della  gomma  rotta  (18)  , 
che  è  il  noftru  Sctim. 

La  quantità  della  gomma,  che  fi  ricava  ogni  anno  dal  Se¬ 
negal,  afcende  comunemente  (  fecondo  il  Sig.  Adanfon  )  a  tren¬ 
tamila  quintali:  dodicimila  fe  ne  vendono  nel  luogo  detto  il  De¬ 
ferto  dai  Mori  della  Tribù  di  Auled  el-Hagi ,  che  dimorano  nei 
bofchi  di  Lebiar  ,  e  portano  la  gomma  bianca  ;  feimila  quinta¬ 
li  al  Terrier  vouge  dai  Mori  della  Tribù  d’  Ebragena  ,  che  la 
raccolgono  nei  bofchi  d’ Alfatak;  e  finalmente  diecimila  quintali 
a  Protendic ,  dove  i  Mori  della  Tribù  Tbrarga ,  o  Tevarga  la 
recano  da’  bofchi  di  Sahel ,  le  quali  due  ultime  Tribù  fornifcono 
la  gomma  rotta,  o  giallattra.  Quelli  trentamila  quintali  di  gomma 
delle  varie  qualità  producono  colla  vendita  circa  dieci  milioni  di 
lire  fi  ance-fi,  onde  appare,  come  dice  il  Sig.  Adanfon,  ettere  que¬ 
llo  commercio  più  vantaggiofo  di  quello  della  compra  degli  Schia* 
vi ,  e  dell’  oro. 

Siccome  le  due  qualità  di  gomma  rotta,  e  bianca  fi  ulano  per 
Io  più  indittintatnente  ,  e  provengono  tanto  dall’  Arabia  ,  e  dall’ 
Egitto,  quanto  dal  Senegai,  non  avendo  fra  loro  differenza  effen- 
ziale  quelle  raccolte  ne’  diverfi  paefi ,  riuniremo  qui  fotto  tutti  in- 
fieme  gli  ufi  ,  che  fe  ne  fanno  dalle  varie  nazioni  ,  che  ne  pofle- 
dono  gli  alberi.  La  qualità  nutritiva,  o  come  dicono  i  medici  ali- 
mentofa,  che  pofitede  in  grado  eminente  quella  materia  vegetale, 
l’ha  refa  d’ un  ufo  quotidiano  pretto  gli  Arabi,  facendone  il  loro 
principale  nutrimento  nei  viaggi  ,  che  intraprendono  nei  deferti  , 
rompendola  coi  denti  come  lo  zucchero,  o  bevendtta  fciolta  nell* 
acqua.  (19)  Dice  il  Sig.  Haflelquift  Svezzefe  ,  e  difcepo’o  del 


(17)  Mimofa  nilotica.  Liti. 

(t8)  Adanfon  I.  c.  Mimofa  arabica  ,  Lamarck  Eacyclop.  mttbod.  Art.  Acacie  , 
(t<?)  Murray  1.  c. 
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Linneo  ,  che  gli  Abiflini  ,  i  quali  tutti  gli  anni  fe  ne  vanno  al 
Cairo  per  vendere  gli  Schiavi ,  1’  Oro  ,  gli  Elefanti ,  le  droghe  ^ 
le  Scimie  ,  e  i  Papagalli,  debbono  attraverfare  deferti  immenfi,  e 
ficcome  la  lunghezza  del  lor  viaggio  dipende  dalla  ftagione  ,  non 
Lnno  quanto  tempo  vi  debbano  impiegare  ,  per  lo  che  fono  (og¬ 
getti  a  trovarli  lenza  viveri,  e  ciò  accadde  appunto  nel  1750»  nel 
qual  anno  la  Caravana  reflò  per  due  meli  in  cammino  ,  onde  le 
provvifioni  mancarono.  In  quella  eflremità  ebbero  ricorfo  alla  gom¬ 
ma ,  di  cui  avevano  l'eco  gran  copia,  e  più  di  mille  uomini  vìf- 
fero  con  quello  fol  cibo  .  (zo)  I  Mori  del  Senegai  non  ne  fanno 
minor  ufo  degli  Arabi,  ed  anzi  la  difciolgono  nel  latte  di  Camelo 
di  Vacca,  di  Capra,  o  di  Pecora  ,  vivendo  in  tal  modo  nei  de¬ 
ferti  mancanti  d’acqua,  oltre  di  che  la  mifchiano  come  ingrediente 
in  molte  vivande.  Aflerifce  il  Sig.  Lind  ,  che  in  cafo  di  eareflia, 
proveniente  dalla  mancanza  del  rifo,  o  del  miglio,  ferve  la  gom¬ 
ma  arabica  di  follentamento  ad  intieri  Villaggi  Africani  .  (zi)  I 
Negri  del  Senegai  preferirono  la  gomma  bianca  alla  rolfa,  a  mo¬ 
tivo  che  la  prima  non  ha  alcuna  amarezza  ,  ma  nelle  malattie  li 
fervono  piuttoflo  della  feconda  come  più  aflringente  ,  e  la  pren¬ 
dono  in  natura,  ovvero  mifla  col  fugo  della  radice  di  una  pianta 
malvacea  detta  L<?/r,  non  folo  nella  lue  venerea,  ma  eziailio  ire 
altre  infermità  provenienti  da  difetto  della  bile;  perciò  ne  difciol¬ 
gono  un’  oncia  nell’  acqua  unendovi  la  polpa  di  Tamarindo  (  poi¬ 
ché  1’  acido  dei  limoni  fi  (lima  troppo  incifivo  ),  e  nel  tempo  che 
prendono  quello  rimedio  s’  allengono  dal  mangiar  carne.  Miflicano 
i  Negri  le  foglie  del  Setim  (zz) ,  come  pure  la  corteccia  e  le  filique 
nelle  affezioni  fcorbutiche,  trovandole  aUringenti,  e  detersive,  ed 


(20)  Ha  (fe/qulfl  Voyage  dans  le  Levane.  Parigi  1769.  Tom.  II.  pag.  97 . 
(zi)  Difeafes  in  hot  Qhmates .  pag.  $48  ,  e  Murray  1.  c. 

(22)  Si  noti  che  quanto  ora  (*  dice  del  Setim  ,  offia  Gonakfc  ,  appartiene 
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ufano  la  decozione,  o  l’infufìone  della  polvere  de’  fuoì  legumi  co¬ 
me  collirio  pei  mali  d’  occhi  dipendenti  da  rilafciamento  dei  vali. 
Racconta  il  S;g.  Vaillant  ne!  fuo  viaggio  in  Africa,  che  una  fci- 
mia  domenica  fi  dilettava  di  mangiarne  le  fpine  verdi,  e  che  aven¬ 
dole  ,anch’ egli  v  >lute  guflare  le  trovò  dolci  fui  principio,  ma  in 
feguito  gli  lafciaroao  un  forti  (Ti  no  fapor  i’  aglio ,  che  gli  abbruc¬ 
iava  il  palato.  Nota  altresì  che  1’ oìore  ne  era  così  forte  che  fi 
comunicava  all’  orina  della  Scimia  al  fegno  di  conofcere  ,  quando 
efla  ne  avea  mangiato  in  abbondanza.  (23)  In  fatti  anche  le  foglie 
hanno  un  fapore  dittico,  ed  amaro,  non  ottante  il  quale  i  Ca- 
meli  fe  ne  pafcono  ,  quando  attraverfano  colle  Caravane  i  deferti 
dell’Arabia.  Quella  parte  gommofa,  che  fi  contiene  fra  i  due  bat¬ 
tenti  del  legume  ,  come  pure  la  corteccia  efterna  del  tronco ,  fer¬ 
vono  tanto  fecche,  quanto  frefche  per  dare  alle  pelli  un  color  rotto 
pallido.  Si  ufa  anche  la  fcorza  per  conciare  le  pelli  di  pecora,  e 
di  capra  a  guifa  dei  marrocchini  ,  la  perfezione  de’  quali  fi  dee 
probabilmente  ai  Senegalefi  ,  ed  ai  Mori  ,  che  abitano  in  riva  al 
fiume  Negro.  (24)  I  Conciatori  del  Cairo  fanno  ufo  dei  femi  per 
tingere  le  pelli  in  nero  ,  ed  il  Sig.  Bomare  ci  afficura  ,  vche  alla 
Cina  coi  fiori  di  un  albero  confimile,  dai  Cinefi  detto  Hoai-cbtt , 
fi  tingono  in  giallo  la  carta,  e  la  feta  .  Il  legno  poi  del  Setim  è 
eccellente  per  infardare,  ed  eflendo  duriflimo,  e  quali  incorrutti¬ 
bile  (  epiteto  con  cui  fi  conofce  in  alcune  traduzioni  della  Scrit¬ 
tura  )  gli  antichi  l’adoperavano  anche  per  la  coftruzione  delle  navi. 

In  Europa  ferve  la  Gomma  arabica  per  dare  lucidezza  ,  e 
confiftenza  alle  flotte  di  feta,  per  trattenere  i  colori  in  varie  fono 


anche  al  Neb-neb  ,  non  eflendevi  differenza  nella  loro  virth ,  fe  non  che  forfè 
la  gomma  di  quell’  ultimo  ha  una  minor  efficacia. 

(23)  Vaillant  Voyage  en  Afrique .  in  4.  Tom.  I.  pag.  308. 

(24)  Anche  in  quelle  manifatture  il  Setim  ,0  Gonakè  lì  preferire  al  Neb^aeb. 
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di  pitture,  ed  in  molte  altre  manifatture,  onde  fe  ne  fa  un  im- 
menfo  confumo.  Nella  medicina ,  attefe  le  fue  qualità  aftringente, 
involvente,  e  nutritiva,  fi  adopera  come  la  gomma  dragante  (15), 
e  forfè  con  più  vantaggio,  per  rimediare  all’  acrimonia  degli  u- 
mori  nelle  difienterie,  ed  altri  incomodi,  provenienti  da  difetto 
della  naturale  mucofità  ,  onde  ferve  altresì  nei  dolori  prodotti  dai 
calcoli  della  vefcica,  giovando  pure  nello  fputo  di  fangue,e  nelle 
emorragie.  Si  ufa  fciolta  nella  decozione  d’  orzo,  o  altra  fimile, 
ovvero  anche  nel  brodo.  Le  preparazioni  principali  che  fe  ne 
fanno  nelle  fpezierie  fono  l’ emulfione  arabica,  fecondo  l’antica 
farmacopea  d’ Edimburgo,  formata  di  due  libbre  d’ emulfione  di 
mandorle  dolci  con  una  mezz’oncia  di  mucilagìne  di  gomma,  en¬ 
trando  pure  nelle  fpecie  di  diatrngacanta  fredde ,  nelle  palle  d’ al¬ 
tea,  e  di  liquirizia,  e  fimi  li  (2.5).  Il  Linneo,  come  anche  altri 
medici,  preferirono  la  gomma  bianca,  o  crifiallina,  detta  da 
alcuni  gomma  Senegai,  per  gli  ufi  della  medicina,  il  che  per2> 
fembra  contraddire  l’efperienza  dei  Miri,  i  quali,  come  dicemmo, 
trovano  più  attiva  la  gomma  roda,  cofa  eziandio  conf >rme  ali* 
analogia,  che  i  naturaliflii  offervarono  fufiifiere  fra  il  colore,  e  la 
virtù  di  mjlti  altri  vegetabili.  Oltre  quelli  ufi  è  ottima  la  gom¬ 
ma  Arabica  per  combinare  coll’acqua  varie  follanze,  che  altrimenti 
non  vi  fi  unirebbero,  quali  fono  gli  olj  eflenziali,  i  balfami,  le 
refine, le  pinguedini  animali,  e  fino  il  mercurio.  Si  deve  al  Sig. 
Plenck  la  fcoperta,  che  triturando  una  dramma  di  mercurio,  con 
due  dramme  di  gomma  arabica  ridorta  in  polvere,  ed  aggiungen¬ 
dovi  un  po’  d’acqua  fi  forma  una  mucilagine  grigia  eccellente  per 
curare  la  lue  venerea  fenza  falivazione . 


(Z5)  Aflraga/uj  eretica.  Litmrck  .  Altre  volre  fi  credeva,  che  quella  gom¬ 
ma  fi  ottenefle  dall’  Afluigalus  Tragacantba  del  Linneo.  Vedi  Enc/ctop.  me~ 
ibod  Botaniche  .  Arr.  A  [Ir  a  gale  n.  61  . 

(26)  Murray  1.  c.  pag.  $30  ,  e  fegg. 
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Il  Sugo  di  Acacia  (27)  delle  fpezierie,  che  s’ottiene  come  già 
dicemmo  nell’  Oliente  collo  fpremere  il  fugo  dalle  filique,  pof- 
fiede  la  qualità  aftringenre  in  fommo  grado,  onde  fi  ufa  nelle 
malattie  procedenti  da  rilafciatezza  delle  fibre ,  ma  colle  cautele 
lolite  adoperarli  nel  dare  i  rimedj  molto  attivi. 


Spiegatone  della  Tavola  Nona* 

a.  Il  fiore . 

b.  Il  feme . 


(27)  Succus  Acacia  vera.  Officia. 


\  o/j/tt  o/fccro  c/c/^a  (/ormila  orarie* 
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LE  Corte  del  Malabar  fra  il  Capo  Comorin,  e  Cananor, 
la  Pemfola  di  Malacca  ,  il  Regno  di  Siam ,  e  le  Ifole 
di  Ceylan  ,  di  Java,  e  di  Sumatra  fono  i  Paefi ,  che 
producono  il  Pepe  (t)  da  noi  comunemente  ufato  (2). 
Gii  Olandefi  ne  trafportano  in  Europa  la  maggior  quantità,  che  ri¬ 
traggono  dal  Malabar,  dalle  Ifole  di  Java,  e  di  Sumatra,  e  dalle 
altre  Ifole  delle  Indie  Orientali  foggette  al  loro  dominio  . 

Il  nome  greco  è  Peperi ,  ed  il  malabarico  Molanga ,  e  Mo - 
ìaggo-coddt ,  nel  Guzarate ,  e  Decan  chiamafi  Mericbe,  nel  Regno 
di  Bengala  Morois  ,  dai  Malacchi  Lada  ,  e  dagli  Arabi  Filfil , 
Fulful  ,  e  Fulfel .  Le  piante  felvatiche  danno  un  Pepe  di  fapore 
amaro  ,  onde  fi  coltiva  nei  fuddefcritti  paefi,  facendofene  le  pian¬ 
tagioni  nel  modo  feguente  .  Scelta  che  fia  una  fituazione  alquanto 
umida  ne’ luoghi  poco  dirtanti  dal  mare,fe  ne  piantano  i  rami  ta¬ 
gliati  mettendovi  concime  mirto  con  cenere  ,  e  bagnandolo  be¬ 
ne;  fe  il  Pepe  non  ha  alcun  appoggio  non  pub  innalzarfi,  e  fer- 
peggiando  fui  terreno  caccia  radici  dai  nodi ,  onde  per  fortenerlo  fi 
pianta  al  piede  di  qualche  albero,  come  per  efempio  della  Pal¬ 
ma  detta  Faufel  (3),  ovvero  fi  pongono  vicino  ad  erto  le  perti¬ 
che  ,  fulle  quali  porta  arrampicarfi  .  Generalmente  porta  i  frutti 
nel  primo  anno,  e  lafciandolo  crefcere  arriva  a  coprire  co’ fuoi 
rami  anche  gli  alberi  più  grandi.  Il  fuo  tronco  è  farmentofo,  fpu- 
gnofo,  comporto  di  articolazioni  nodofe  coi  rami  dicotomi ,  cioè 
che  fi  dividono  fempre  in  due.  Le  foglie,  che  foitono  dai  nodi, 
fono  ora  alterne,  ed  ora  oppolte,  ovate  ,  acute  in  punta,  lifcie, 
intere  al  margine,  e  con  cinque  nervature  . 

CO  Piper  nigrum  .  Lin. 

(2)  Bomaxe  Di£ì.  Art.  Poivre  noir . 

(3;  Areca  Catechn.  Lin. 
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Le  fpighe  dei  fiori  Torcono  in  alcune  piante  dalla  eftremità 
dei  ramofcelli,  ed  iti  altre  dai  nodi  nel  luogo  oppofio  alla  foglia, 
onde  gl’  Indiani  le  difiinfero  in  mafchio  ,  e  femmina,  chiamando 
mafchio  il  Pepe,  che  produce  i  fiori  dai  nodi,  e  femmina  quello 
in  cui  forcano  dalle  eftremità  .  Quelle  fpighe  non  fono  altro  fe 
non  che  un  filetto  fopra  cui  fono  attaccati  moltiflìmi  piccioli  fiorel¬ 
lini.  Sono  elfi  della  più  femplice  llruttura  che  pofla  immaginarli, 
mancando  di  calice  ,  e  di  corolla,  ed  avendo  foltanto  il  germe  con 
tre  (tigniate  al  di  fopra  ,  e  due  antere  ovali  alla  bafe  .  Dopo  fe- 
guita  la  fecondazione  il  germe  s’  ingrolTa  ,  e  diventa  una  bacca 
quafi  rotonda,  contenente  un  folo  feme  sferico.  Fiorifce  il  Pepe 
una,  ed  anche  due  volte  1’  anno,  e  quattro  meli  dopo  caduti  ì 
fiori  fi  raccolgono  i  frutti ,  dfendovene  da  venti  a  trenta  fulla 
fiefia  fpiga.  Raccolti  che  fiano  fi  efpongono  al  fole  per  farli  fec- 
care ,  ed  allora  la  corteccia  prende  quel  color  nero,  che  ha  quan¬ 
do  arriva  da  noi.  Mettendo  in  macero  nell’acqua  marina  quello 
frutto,  e  lafciandovelo  fino  a  tanto  che  fe  ne  fiacchi  la  corteccia, 
appare  allora  di  color  biancafiro,  ed  è  quello  che  fotto  il  nome 
di  Pepe  bianco  (4)  vendefi  in  Europa.  (5)  Evvi  però  anche  il 
Pepe  bianco  nativo ,  il  quale  fecondo  ci  riferirono  gli  autori ,  pro¬ 
viene  da  una  pianta  tanto  fimile  a  quella  che  dà  il  Pepe  comu¬ 
ne,  quanto  lo  è  la  vite  che  produce  l’uva  bianca  a  quella  dell* 
uva  nera.  Ma  quella  pianta  è  molto  rara  anche  nelle  Indie,  cre¬ 
dendo  foltanto  in  alcune  parti  del  Malabar  ,  e  della  Penifola  di 
Malacca  .  Il  fuo  frutto  più  aromatico  ,  e  di  miglior  fapore  fi  ufa 
foltanto  dai  Magnati  Indiani,  che  fe  ne  fervono  quotidianamente 
come  noi  del  fale,  credendolo  atto  a  refiltere  ai  veleni,  e  buono 
per  le  malattie  degli  occhi  .  ( 6 ) 


(4!  Vipet  album  degli  autori .  Leueopiper  d'elle  Spezierie  . 

(?)  Piforti*  Manti  (fa  aromatica.  Cap.  VII.  Gargias  ab  Horto  1.  c.  Acofla 
aroma!,  de  Pipere .  Geoffroi  Ma!,  medi.  Linnai  Flora  zejt Unica ,  Geit.  piantar „ 

&  Spec.  Plant.  Bomare  diEìion.  I.  c. 

Garg  ias  ab  Horlo  /.  t . 
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Tanto  grande  è  1’  ufo  del  Pepe  nero,  o  comune  nelle  Indie, 
«he  dicefi  dagli  autori.,  effere  maggiore  il  confumo  ;che  ivi  fe  ne 
fa,  di  quello  che  fi  adopera  in  Europa.  G,i  Indiani,  oltre  al  mi- 
fchiarlo  in  quafi  tutte  le  loro  vivande,  lo  confervano  nell’acqua  ^ma¬ 
rina,  o  nell’  aceto  ,  facendone  grande  ufo  nella  ftagione  piovo  fa  , 
maflime  le  perfone  ,  che  hanno  un  temperamento  abbondante  .di 
umori.  Bevono  l’acqua,  in  cui  fia  flato  infu fo  molto  Pepe,  per  rin¬ 
forzare  lo  ftomaco,  ottenendo  anche  da  effo  un  liquor  fpiritofo  coll 
farlo  fermentare  nell’acqua,  quando  fia  ancor  recente.  Troppo 
noto  è  1’  ufo  comune  ,  che  da  noi  fi  fa  del  Pepe  ,  maflime  unito 
ai  legumi  per  renderne  più  facile  la  digefiione  ,  e  per  dare  un  fa- 
por  forte,  e  piccante  a  var)  cibi.  Alcuni  afferifcono,  che  il  Pepe 
intero  jinfrefchi  ,  e  che  rifcaldi  foltanto  quando  ;è  polverizzato  , 
ma  quello  è  un  errore,  benché  fia  cofa  naturale,  che  polveriz¬ 
zato  rifcaldi  maggiormente  ,  internandoli  la  fua  fina  polvere  nelle 
rughe  del  ventricolo  ,  e  producendovi  un  ecceflivo  calore.  Anche 
le  foglie,  i  rami,  e  le  radici  di  quella  pianta  mafticate  promovo= 
no  la  faliva,  e  rifcaldano  la  lingua  come  il  Piretro,  ed  il  Corto 3 
E'  flato  vantato  altresì  come  rimedio  nelle  febbri  intermittenti  , 
prendendone  fette,  otto,  e  fin  nove  femi  interi,  o  groflolanamente 
rotti ,  ma  quello  rimedio  fu  a  molti  nocivo  ,  non  oftante  che  ad 
altri  abbia  giovato  col  promovere  il  vomito  ,  ed  il  fudore  .  Si 
adopera  come  antidoto  a  quei  veleni ,  1’  effetto  de’  quali  è  di  coa¬ 
gulare  gli  umori,  come  gargarifmo  nell’affluenza  di  linfa  alle  glan- 
du!e  del  collo,  e  come  empiaflro  applicato  alle  tempia  nel  do¬ 
lore  di  capo,  entrando  anche  in  varie  compolizioni  officinali. 
L’olio  di  Pepe  è  un  eccellente  ftomatico  per  rimediare  alla  fred¬ 
dezza  del  ventricolo,  e  nelle  coliche  prodotce  dai  flati.  Il  troppo 
frequente  ufo  ne  è  per  a’tro  nocivo,  giacché  accende  il  fangue,  e 
difpone  i  vifceri  alla  infiammazione.  (7)  Le  medefime  qualità  ri¬ 
tiene  il  Pepe  bianco ,  oflia  quando  è  fpogliato  della  corteccia ,  fe 


<(7)  Geoffroy  Mat.  med. 
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non  che  riefce  meno  acre.  La  qualità  volatile,  e  flimolante  di 
quello  frutto  fa  sì,  che  la  fua  polvere  allontani  gli  infetti,  onde 
è  ufato  per  confervare  le  robbe  dal  pericolo  che  erti  le  guaftino, 
ed  anche  a  tal  oggetto  entra  nella  parta  con  cui  fi  legano  i  li¬ 
bri ,  e  nelle  compofiiioni  che  fervono  ad  imbalfamare  gli  uccelli, 
ed  i  quadrupedi  per  i  Mufei  di  Storia  Naturale, 

Evvi  un’altra  fpecie  di7 Pepe  (  Piper  Longum  Lin. )  ,  la  quale 
diffenfee  principalmente  dal  comune  nell’avere  i  frutti  bislunghi, 
e  le  foglie  a  forma  di  cuore.  Tale  qualità  fi  trova  a  Bengala,  pili 
di  cinquecento  leghe  dirtante  dal  paefe  ove  crefce  il  comune,  ed 
ivi  chiamifi  Pimpilim  (8).  Gli  Arabi  gli  danno  il  nome  di  Dar- 
fulful ,  i  Malabari  quello  di  Catutirpalì  ,  ed  è  conofciuto  nella 
medicina  col  nome  di  Macropiper ,  ovvero  di  Pepe  Lungo.  Le 
fue  qualità  non  fono  diverfe  da  quelle  del  Pepe  nero,  fe  non  che 
elfendo  p:ù  acre,  e  quindi  meno  grato,  non  fi  adopera  quafi  mai 
come  condimento  ,  fervendo  foltanto  per  1’  ufo  medico  come  il 
precedente.  A  varie  piante  venne  dato  il  nome  di  Pepe  per  la 
fola  loro:  qualità  rtimolante,  e  fra  le  altre  al  Pepe  d’Etiopia  detto 
anche  Pepe  dei  Negri,  Grano  di  Zelìm ,  e  Felfel - tavil  ,  che  è 
il  Cynancbum  Viminale  del  Linneo,  come  pure  al  Pepe  detto  della 
Giammaica,  ortia  Pimenta  degli  Inglefi ,  il  quale  è  il  frutto  del 
Myrtbur  Pimenta  dello  fleffo  Linneo;  ed  al  Pepe  d’india  (  Cap- 
fteum  annuum .  Lin.  detto  Peverone  in  Lombardia  ) ,  di  cui  fi  fa  tan¬ 
to  ufo  in  Europa . 

Spiegazione  della  Tavola  Decima . 

a.  Le  antere  . 

b.  Il  germe  colle  tre  Jìigmate . 

c.  Il  Jrutto. 


(8  j  Pi  finis  Manti ff a  aromatica  Cap.  Vili. 
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BEnchè  il  Rabarbaro  fia  già  da  moltilfimo  tempo  cono* 
Iciuto  in  Europa,  e  fe  ne  faccia  ufo  quafi  cotidiano 
nelle  fpezierie ,  non  fi  è  ancora  potuto  determinare 
pofitivamente  dai  Botanici  a  quale  fpecie  di  pianta 
appartenga  quella  radice.  Gli  Antichi  comunemente  credevano, 
che  il  Rabarbaro  così  detto  Rapontico  non  folfe  diverfo  dal  vero, 
e  facevano  dipendere  la  minore  attività  di  quello  che  da  noi  fi 
coltivava  dalla  diverfità  del  clima,  e  del  terreno.  In  feguito, 
quando  la  Botanica  incominciò  ad  elfere  conofciuta  anche  nel  Set* 
tentrione  d’Europa,  e  venne  quello  Audio  introdotto  in  Rulfia  dall’ 
Imperadore  Pietro  il  Grande,  fi  ottennero  le  piante  del  Rbeum 
undulatum  (  così  chiamato  per  avere  le  foglie  col  margine  fatto 
a  onde  ),  il  quale  fu  dal  Linneo  creduto  il  vero  Rabarbaro,  e  de* 
fcritto  nel  Tomo  III.  delle  Amxnitates  Academicce ,  e  nella  prima 
edizione  del  fuo  Specie s  plantarum  fotto  il  nome  di  Rbeum  Rba- 
barbarum .  Finalmente  ad  ilìanza  del  Protofifico  Kaw  Boherhaave 
il  Minifìero  Ruffo  diede  la  commilitone  di  portare  i  femi  del 
vero  Rabarbaro  ad  un  mercante  Tartaro,  il  quale  foleva  venire 
ogni  anno  a  Pietroburgo  per  venderne  le  radici.  I  femi  ottenuti 
con  quello  mezzo  produlfero  due  fpecie  diverfe  di  Rabarbaro, 
cioè  il  Rbeum  Rhabavbavum  del  Linneo,  detto  Rbeum  unduìa - 
tum  da  altri  autori,  ed  una  nuova  fpecie  colle  foglie  divife  in 
figura  di  una  mano.  Fu  quella  coltivata  nel  giardino  del  Sig.  Mo¬ 
del,  ed  ivi  villa  nell’anno  1758  dal  Medico  Sig.  David  Gorter, 
che  nell’autunno  dello  fielfo  anno,  per  mezzo  del  Minifiro  di 
Svezia  Sig.  Baron  de  Polle,  ne  mandò  al  Linneo  un  efemplare 
ben  difeccato,  e  nel  17Ò0  anche  le  radici,  le  quali  profperarono 
nel  giardino  d’Upfal.  Nella  feconda  edizione  dello  Specie*  pian- 
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la  t/tn  pubblicata  nel  17^2  adottò  il  Linneo  quella  nuova  fpecie, 
e  la  defcrilfe  fotto  il  nome  di  Rbeum  palmatum .  Non  era  però 
ben  conofciuto  ancora  quello  nuovo  Rabarbaro,  per  quanto  rif- 
guarda  la  fruttificazione,  quando  nell’anno  I7Ò5  il  Sig.  Hope 
Profelfor  di  Botanica  in  Edmburgo  ne  fece  la  defcrizione  full 
efemplare  che  ottenne  da  una  pianta  dell’  orto  botanico  di  quella 
Città,  la  qual  pianta  era  provenuta  dai  femi  avuti  da  Mofca  due 
anni  prima  (1),  e  dopo  di  elfo  il  Linneo  figlio  nel  171*7  ne  diede  una 
accurata  definizione  e  figura  (2).  Allora  fi  filabili  che  quella  foffe 
veramente  la  fpecie  del  genuino  Rabarbaro  ;  ma  in  feguito  ne 
nacquero  nuovi  dubbj  attefie  le  indagini  dei  Signori  Pallas,  e 
Georgi,  che  viaggiarono  nei  paefi  dove  fi  traffica  quella  radice. 
Il  primo  alferifce  ,  che  i  Bucari  abitanti  di  una  parte  della  Tar¬ 
larla  Indipendente,  nazione  che  flende  il  fuo  commercio  fino  ai 
confini  della  Cina,  non  conofcevano  punto  il  Rbeum  palmatum , 
defcrivendo  anzi  il  Rabarbaro  vero  colle  foglie  rotonde,  e  poco 
incife  al  margine;  onde  fuppone  che  poffa  elfere  quello  defcritto 
dai  Botanici  fotto  il  nome  di  Rbeum  comparì um .  Georgi  in  vece 
alferifce,  elfergli  flato  afficurato  da  un  Cofacco ,  che  la  pianta 
chiamata  Rbeum  undulatum  era  la  vera  Ipecie,  confermando  però 
ambidue ,  che  quell’  ultimo  nelle  montagne  del  Tibet,  che  fono 
più  meridionali ,  più  afciutte  ,  e  più  ariofie  di  quelle  della  Siberia 
de  ba  produrre  una  radice  migliore  .  Sembra  pertanto  da  quanto 
fi  è  detto,  che  così  il  Rbeum  palmatum ,  come  1’  undulatum ,  ed 
il  compattiti»  fiano  atte  a  fornire  radici  di  ottima  qualità  ,  e  che 
quelle  vendanfi  mille  dai  Tartari  cinefi  ai  mercanti  ruffi  {3).  Sic¬ 
come  però  egli  è  certo  dalle  efperienze  fatte  così  in  Inghilterra, 
come  in  Ificozia,  che  le  radici  del  Rbeum  palmatum ,  ivi  coltivato 
già  da  molti  anni,  fono  così  attive,  che  poco  differirono  nell’ 


(1)  Atl.  A  agl.  1765  pag.  292  Tav.  XII. 

(2)  Lia.  jua.  Plani,  rarior.  boti.  Upfal.  fafe.  I.  p.  7.  Tav.  IV. 

(3)  Murray  Appar.  Medicar».  Tom.  IV.  art.  Rbeum. 
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effetto  dal  vero  Rabarbaro  di  Turchia,  e  non  abbiamo  fin  ora  le 
(lette  prove  delle  altre  due  fpecie  fummentovate  ,  noi  ad  efempio 
di  altri  adotteremo  quella  come  la  vera  fpecie,  non  negando  però 
che  le  altre  pollano  anch’  ette  avere  una  confimile,  e  forfè  mag¬ 
giore  attività  (4) . 

Crefce  il  Rabarbaro  vero  vicino  ai  confini  fra  la  Cina  e  la 
Tartari  a  ,  e  differifce  principalmente  dall*  undulatum ,  e  dal  com- 
paflum,  nell4 5  avere  le  foglie  divife  a  guifa  di  una  mano,  men¬ 
tre  quelle  dell5  undulatum  fono  intere  col  margine  fatto  a  onde, 
e  quelle  del  compafturrt  d’  una  foflanza  molto  confidente,  e  quali 
coriacea ,  ettendo  divife  in  alcuni  piccioli  lobi  col  margine  carti- 
laginofo ,  e  un  po’  dentato.  Pochilfima  è  la  differenza  che  patta 
dall5  una  all’altra  fpecie  di  Rabarbaro  nella  fruttificazione,  giacché 
tutte  formano  varie  pannocchie  di  fiori  bianchicci,  ed  una  quan¬ 
tità  di  femi  triangolari  pretto  a  poco  dell’ ideila  figura.  Quelli 
fiori  fono  affai  piccioli,  privi  di  calice,  e  colla  corolla  a  fei  di- 
vifioni  contenente  nove  (lami,  e  tre  digmate. 

II  Sig.  Giovanni  Bell  Scozzefe,  che  nel  I720  accompagnò 
1T  Ambafciator  Rutto,  e  pafsò  per  la  Siberia  da  Pietroburgo  a 
Pekino,  fu  forfè  1’  unico  tra  i  viaggiatori,  che  abbia  parlato  del 
paefe  da  dove  s’ottiene  il  vero  Rabarbaro,  e  del  modo  che  ivi 
fi  adopera  per  difeccarne  le  radici .  Nafce  fpontaneo  il  Rabarbaro 
lungo  quella  catena  di  monti,  che  incomincia  verfo  fettentrione 
pretto  la  Città  di  Selin,  e  s’  edende  fino  al  lago  KoKo-Nor  vi¬ 
cino  al  Tibet.  II  terreno  ove  crefce,  e  che  appartiene  al  Domi¬ 
nio  Cinefe  è  molto  frequentato  da  una  forta  di  animali  raffomi- 


(4)  L’opinione  del  Sig.  Rimrod  ,  che  il  vero  Rabarbaro  fia  la  radice 
del  Rbeum  hybriclum  non  fembra  ben  fondata  ,  fe  realmente  quella  è  una 
fpecie  ibrida,  come  fembra  indicare  il  fuo  nome  ;  giacche  non  par  cre¬ 
dibile  ,  che  po(Ta  etterfi  talmente  moltiplicata  da  fornire  la  quantità  di 
Rabarbaro,  che  fi  confuma  in  Europa. 

N  z 
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glianti  alle  marmotte  (5),  i  quali  fmovendo  la  terra  per  inta¬ 
narli,  la  rendono  affai  foffice,  onde  le  radici  del  Rabarbaro  mag¬ 
giormente  fi  fiendono,  ed  i  femi  vi  polfono  più  facilmente  ger¬ 
mogliare.  Quando  le  radici  dalla  grolfezza  del  fufie  fi  giudicano 
d’ una  età  conveniente,  fi  levano  dalla  terra  nei  mefi  d’ Aprile,  e 
Maggio,  ovvero  anche  nell’  autunno,  e  ben  polite  che  fiano,  fi 
tagliano  in  pezzi,  fi  attaccano  con  un  filo,  e  fi  fofpendono  agii 
alberi  vicini,  o  alle  tende  o  capanne  per  farle  feccare .  Coloro  che 
fono  meno  diligenti,  fcavandole  nel  tempo  che  viaggiano,  s’acon- 
tentano  anzi  di  attaccarle  alle  corna  delle  pecore,  ed  i  Tartari  le 
fofpendono  ai  loro  cammelli,  ma  quelli  metodi  tutti  fono  molto 
cattivi ,  giacché  le  radici  perdono  in  gran  parte  la  loro  virtù  (*). 

Altri  però  più  diligenti  le  ripongono  nell* * * * 5 6 7 8 argilla,  vi  fanno  un 
buco  largo  quanto  una  penna  da  fcrivere,  difettandole  in  tal  modo, 
acciò  non  perdano  l’attività.  I  Cinefi,  tolte  le  radici  dalla  terra, 
ne  levano  la  corteccia,  e  le  tagliano  in  varj  pezzi,  che  fiendono 
quindi  fu  di  una  tavola,  rivolgendoli  di  tanto  in  tanto  pel  corfo 
di  tre  o  quattro  giorni  affinchè  egualmente  fi  difecchino.  Allora  le 
fofpendono  in  qualche  cafa,  od  altro  luogo  ombrofo  per  farle  ab- 
brufiolare  (7).  Il  Padre  du  Halde  ci  affi  cura  ,  che  alla  Cina  il  di- 
feccamento  del  Rabarbaro  fi  fa  fopra  grandi  tavole  di  pietra,  fotto 
alle  quali  fi  pone  il  fuoco  ,  e  che  lo  fi  perfeziona  coll’  efporlo 
quindi  ai  raggi  del  fole  più  cocente  (S) . 


(.5)  Si  crede  dal  Sig.  Murray  che  quell’animale  po(Ta  edere  il  Mas  Myof- 
falax  defcritro  dal  Sig.  Laxmann  ,  chiamato  poi  A  1*s  Afpala  dal  Sig.  Pal- 

ias ,  e  quindi  dal  Sig.  Schroeber  che  ne  diede  la  figura  alla  Tav.  205.  Si  trova 

nella  Dauria ,  ed  in  altte  parti  di  quei  paefi,dove  dicefì  che  faccia  lunghitfimi 

lcavi  fotterranei  ,  tanto  per  formarvi  il  fuo  domicilio  ,  quanto  per  andar  in  trac¬ 

cia  delle  radici  d’iridi,  di  Giglj ,  e  d’altre  fimili  piante,  delle  qua!  fi  pafce  . 

(6)  Bell  Trave/s  from  Peterfhurg  Tom.  I.  pag.  3  u  Murray  I.  c.  pag.  268 
Lina.  A 'iten.  Acad.  1.  c.  pag.  220. 

(7)  Boym .  Flora  Stole/  1 6jé. 

(8)  Du  Halde  uejcript.  de  la  Chine  Tc.m.  III.  pag.  610. 
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Altre  volte  facevafi  il  commercio  del  Rabarbaro  in  Oriente 
per  la  Natòlia,  e  pattando  da  Alettandr:a  dittinguevafi  col  nome 
di  Rabarbaro  Turco ,  o  Alettandrino  ;  ma  al  dì  d’ oggi,  o  fi  ottiene 
per  mare  da  Canton ,  e  perciò  chiamali  Rabarbaro  Indiano,  o  per 
terra  dai  mercanti  Bucari  a  Kiachta  in  Siberia,  da  dove  fi  tras¬ 
porta  a  Pietroburgo  dai  Rutti ,  i  quali  fe  ne  fono  appropriato  il 
commercio.  Quella  merce  vien  trasferita  a  Kiachta  in  Tacchi  dì 
lana  Sopra  i  cammelli,  e  fi  compera  dalla  compagnia  dei  nego¬ 
zianti  Rutti,  che  vi  fpedifcono  a  tal  effetto  un  Commiffario,  il 
quale  cambia  le  fuddette  radici  con  varie  forte  di  pellicce.  Ciafcun 
pezzo  di  Rabarbaro  fi  efamina  da  uno  Speziale  Ruffo  a  ciò  dele¬ 
gato,  e  fi  fora,  fi  rade  etternamente  levandone  le  parti  Sporche, 
o  guatte,  e  quindi  fcelto  che  Ila,  fi  pefa  ,  e  fi  paga  giutta  il  con¬ 
venuto,  offervando  però  di  confervarlo  in  luogo  ariofo,  perchè 
non  contragga  umidità. 

Siccome  poi  il  Rabarbaro  rigettato  potrebbe  raccoglierfi  da 
qualcuno  che  ne  faceffe  commercio,  e  così  veniffe  a  Soffrirne 
Svantaggio  il  credito  di  quella  merce;  fi  ufa ,  terminata  che  fia  la 
fcelta,  d’  abbracciarlo  fui  fito  (p).  Il  Rabarbaro  fcelto  trafportalì 
a  Pietroburgo  in  tempo  d’  inverno  entro  catte  di  legno  impeciate 
etternamente;  giunto  che  fia  vien  fottopofto  a  un  nuovo  efame, 
onde  Separarne  quelle  parti  viziate,  che  vi  potettero  effer  rima¬ 
tte,  e  quello  è  il  folo  che  fi  vende  in  Ruffa,  e  nelle  Provincie 
ettere.  I  pezzi  che  fi  vendono  Sono  di  due  Sorte,  cioè  alcuni  quali 
rotondi,  lunghi  un  palmo,  e  anche  più,  della  grottezza  di  circa 
un’oncia,  che  fi  chiamano  dai  Rutti  Raven  tfcberenkova ,  ed  altri 
quafi  piani,  di  un  diametro  più  largo,  i  quali  accettandoli  alla 
figura  d’un  unghia  di  cavallo,  diconfi  Raven-podkova  (io). 

Quello  Rabarbaro  merita  certamente  di  etter  antepotto  a  quello 
delle  Indie ,  non  Solo  per  1’  eSame  che  Se  ne  fa  dai  Rutti ,  come 


(p)  Pallas  1.  C. 

(io)  Fifcber  in  ASì.  nat,  curiof.  Voi,  X.  obf.  20  pag.  6$  . 
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anche  perchè  non  attrae  l’umido  del  mare,  nè  vien  guaflo  dai 
vapori  delle  altre  merci  che  fi  trovano  nella  nave;  oltrecchè  è 
fuor  di  dubbio  ,  che  il  terreno  della  Cina  vicino  a  Canton  non  è 
così  atto  alla  coltura  del  Rabarbaro,  come  lo  è  quello  della  Bu¬ 
caria.  Si  fcorge  qualche  diverfità  di  colore  nei  diverfi  pezzi,  il 
che  probabilmente  dipende  dalle  qualità  di  terreno  in  cui  crefco- 
no.  In  generale  la  qualità  migliore  deve  elTere  macchiata  di  rof- 
fo ,  bianco,  e  giallo,  formando  certe  flrifce  tortuofe,  e  di  quando 
in  quando  alcune  picciole  ftel lette .  Manicandolo  tinge  la  faliva 
di  color  di  zafferano,  e  lafcia  fotto  ai  denti  varj  piccioli  gra- 
nellini.  Il  Lpore  è  amaro,  piuttoflo  naufeofo,  alquanto  acre,  ed 
un  po’ aflringente,  e  l’odore,  che  appena  può  dirfi  aromatico,  è 
una  frali  e  principali  fue  qualità,  giacché  mancando  quella  è  fegno, 
che  ha  molto  perduto  della  fua  attività,  come  purgante.  Perciò 
non  deve  tenerfi  per  lungo  tempo  polverizzato,  nè  farlo  troppo 
abbroflolire .  Le  radici  confervate  per  lungo  tempo  cambiano  di 
colore,  e  fono  rofe  dai  vermi;  ma  i  mercanti  afiuti  hanno  il 
modo  di  nafcondere  le  corrofioni ,  tingendole  con  mucilagine  di 
gomma  dragante,  coll’ infufione  di  Curcuma  (il),  colle  bacche 
dello  Spincervino,  o  con  altre  materie  coloranti  (12). 

Secondo  racconta  Melferfchmidio  i  Tartari  Mongoli  chiamano 
il  Rabarbaro  Tfcbune  ,  e  ne  mangiano  i  tronchi  ed  i  picciuoli 
delle  foglie,  così  crudi  per  mitigar  la  fete ,  come  cotti  a  guifa  di 
legumi  ,  alferendo  effer  quelli  di  un  fapore  acido,  e  molto  grato. 
Anzi  il  Conte  Panin  Ambafciatore  alla  Corte  di  Svezia  aflìcurò 
il  Linneo,  che  i  Mofcoviti  mangiavano  le  foglie  del  Rabarbaro 
a  guifa  degli  fpinacci ,  e  della  acetofa .  Ciò  fi  deve  intendere  però 


(it)  E'  quella  una  pianta  delle  Indie,  la  cui  radice  ferve  a  tingere  in  gial¬ 
lo.  Ve  ne  fono  due  fpecie  defcritte  dal  Linneo  eoi  nomi  di  Curcuma  rotart¬ 
ela  ,  e  Curcuma  longa  . 

(12)  Murray  K  c.  pag.  272 . 
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del  Rheum  undulatum ,  e  del  Rhapontìcum  ,  benché  fia  da  cre¬ 
dere,  che  anche  le  altre  fpecie  abbiano  un  fapore  confimile. 

Fino  dall’  anno  1768  incominciò  a  coltivarli  il  Rabarbaro 
palmato  in  Europa,  e  fe  ne  pianto  un’intera  campagna  nelle  vici¬ 
nanze  di  Mofca  ;  ma  quella  piantagione  non  ebbe  un  e  (ito  felice 
a  cagione  del  terreno  troppo  umido.  Fu  quindi  coltivata  in  molte 
parti  d’Inghilterra,  e  di  Scozia,  fegnatamente  nella  Signoria  del 
Duca  d’ Atholia  Giovanni  Murray,  fu  introdotta  in  Francia  dal 
Sig.  Duhamel ,  e  da  altri  in  Germania,  nelle  .Fiandre ,  e  fino 
nella  Svezia',  e  nella  Norvegia,  dove  crefce  a  meraviglia  non 
ottante  la  rigidezza  del  clima.  Il  metodo  di  coltivarla  in  Europa 
ci  viene  descritto  nel  fecondo  Tomo  delle  Tranfazioni  della  So¬ 
cietà  delle  arti,  e  manifatture  ftabiìita  nella  Città  di  Bath  ,  dove 
fi  trovano  molte  ottervazioni  fulla  coltura,  e  f  ufo  del  Rabar¬ 
baro  Inglefe.  Si  può  il  Rabarbaro  propagare  in  due  maniere,  cioè 
col  feme ,  o  colle  radici  più  adulte;  ma  quett’  ultimo  però  non  è 
un  metodo  troppo  buono,  ettendo  meglio  moltiplicarlo  coi  femi. 
Nei  climi  non  troppo  freddi  fi  femina  a  dirittura  allo  fcoperto; 
ma  in  altri  fi  ufa  di  feminarlo  nelle  ttufe,  o  in  altro  luogo  di- 
fefo  dal  freddo;  mattane  quando  la  feminagione  facciafi  nell’au¬ 
tunno  .  E‘  da  notaifi ,  che  nel  primo  anno  produce  le  foglie  af¬ 
fatto  intere.  Nella  primavera  del  fecondo  anno  fi  trapianta  il  Ra¬ 
barbaro  in  luogo  efpotto  al  mezzogiorno,  ariofo,  ed  afciurto,  e 
qualora  fi  moltiplichi  colle  radici,  dovratti  aver  cura  di  levare 
alcune  delle  più  adulte,  le  quali,  fe  faranno  abbattanza  robutte  , 
fi  potranno  piantare  alla  diftanza  di  due  o  tre  braccia,  e  fe  fof- 
fero  ancor  tenere,  fi  cuttodiranno  infino  alla  primavera  in  luogo 
afciutto  e  difefo,  per  poi  trapiantarle  nella  buona  ftagione.  Se  il 
terreno  è  in  pendìo,  farà  anche  migliore;  ma  s’  è  piano  con¬ 
verrà  formarvi  piccioli  rialti  intorno  alle  pianticelle  ,  ficchè 
l’acqua  non  fi  fermi  pretto  alle  radici.  Ne’ primi  anni  fi  zapperà 
il  terreno,  mondandolo  dalle  erbe,  e  nel  fetto  anno  dopo  la  fe¬ 
minagione  fi  potrà  levarne  la  radice,  la  quale  farà  atta  all’  ufo, 
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oflervando  però  che  fé  le  piante  fodero  provenute  non  dai  femi, 
ma  dalle  radici  trapiantate,  farà  necedario  lafciarle  in  terra  un 
anno  di  più,  perchè  maggiormente  fi  perfezionino.  Il  Linneo  af- 
ferifce  ,  che  le  radici  devono  avere  almeno  dieci  anni  prima  di 
farne  ufo,  e  quantunque  il  Sig,  Murray  nella  più  volte  citata  fua 
opera  (  Apparatus  medicaminum  )  non  faccia  cafo  di  quella  oflerva- 
zione  ,  e  riduca  il  tempo  a  foli  fei  anni ,  egli  è  certo  dalle  efpe- 
rienze  fatte  in  Inghilterra  ,  che  quanto  più  fono  vecchie  le  pian¬ 
te,  tanto  maggiore  è  l’attività  delie  loro  radici.  Non  fi  fa  inten¬ 
dere  per  qual  ragione  le  piante  ottenute  dalle  radici  debbano  Ilare 
in  terra  un  anno  di  più  di  quelle  provenute  dai  femi  ,  a  meno 
che  difiruggendofi  la  vecchia  radice  dopo  il  primo  anno,  non  in¬ 
comincino  a  prender  forza  le  radici  nuove  fe  non  nel  fecondo  o 
nel  terzo.  Tolte  che  fieno  dal  terreno,  fi  dovranno  pulire  con  di¬ 
ligenza,  firofinandole  con  un  pannolino,  e  fi  difenderanno  in  fito 
ariofo,  affinchè  fi  afciughino  al  di  fuori.  In  feguito  fi  rafchia  la 
corteccia,  fi  tagliano  le  più  fiottili  radici,  e  dividendo  i  pezzi  più 
groffi ,  fi  fofpendono  per  farli  feccare.  Per  ciò  ottenere,  fi  forano 
ì  pezzi,  attaccandoli  con  un  filo  in  un  luogo  ventilato,  e  vi  fi 
iafciano  fin  tanto  che  più  non  fi  riflringano,  ed  acquiftino  il 
colore  del  Rabarbaro  efotico .  Il  Sig.  Hope  usò  in  vece  di  fof- 
penderli  in  una  flufa  a  gradi  po  di  Farenheit,  ed  il  Sig.  Fordyce 
preferì  di  appenderli  predo  il  focolare,  col  qual  mezzo  egli  ot¬ 
tenne  una  libbra  di  Rabarbaro  fecco  da  cinque  libbre  di  radice 
frefca  d’una  pianta  di  fei  anni.  Terminato  che  fia  il  difeccamento , 
fi  farà  fcelta  dei  pezzi  migliori ,  formandone  così  due  o  tre  qua¬ 
lità  diverfe  (i  3) . 

L’  attività  del  Rabarbaro  Inglefe  a  confronto  dell’  efotico  ci 
viene  comprovata  da  moltiffime  efperienze  fatte,  come  già  di¬ 
cemmo,  in  Inghilterra,  e  dalle  odervazioni  di  multi  Medici  di 

quel 


(13)  TutnfaEìions  of  tbe  fociety  fot  encouragtment  Voi.  II.  pag.  75  , 
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quel  paefe.  Fra  i  quali  baderà  qui  Cotto  riportare  uno  ftralcio 
del  giudicio  dato  dal  Dottor  Fothergill  celebre  Medico,  e  Bota¬ 
nico  Inglefe  inferito  nel  fecondo  Tomo  delle  fummentovate  Tran- 
fazioni  della  Società  di  Bath:„  Non  v’ è  dubbio  (egli  dice), 
„  che  il  Rabarbaro  di  Turchia,  quello  di  Rulfia,  e  fin  quello 
„  delle  Indie  Orientali  fiano  più  belli  alla  villa,  e  confeguenre- 
„  mente  di  più  facile  fmercio  ;  ma  egli  è  noto  altresì  1’ artificio 
3,  che  efiì  ufano  nel  pulirlo,  colorirlo,  e  prepararlo,  onde  ap- 
,,  pare  tanto  bello  al  di  fuori,  che  i  droghieri  anche  più  intelli- 
„  genti  lo  confiderano  molto  fuperiore  al  Rabarbaro  Inglefe.  Ap- 
„  partiene  perù  alla  fola'  facoltà  medica  il  giudicare  ,  fe  per 
„  mezzo  di  quella  adulterazione  non  acquidi  qualche  cattiva  qua- 
„  lità.  Il  Rabarbaro  efotico  può  certamente  avere  qualche  van- 
„  taggio  a  motivo  del  terreno,  del  clima,  e  del  modo  di  colti- 
„  vario,  e  difeccarlo:  ma  la  maggior  differenza  proviene  a  mio 
„  giudizio  dalla  età  delle  piante,  giacché  quella  radice  da  pochi 
„  anni  coltivata  in  Inghilterra,  non  ha  ancora  acquiflata  tutta  la 
,,  perfezione.  Secondo  dice  il  Profeffor  Bergio,  nel  paefe  nativo 
,,  del  Rabarbaro  non  si  levano  le  radici  fe  non  dopo  undici  o  do- 
„  dici  anni.  Siccome  nelle  radici  groffe  il  centro  fi  guada  facil- 
„  mente,  deve  quello  levarfi ,  avendo  attenzione  di  difeccarle  con 
„  predezza,  e  d’ olfervare  col  termometro  quale  fia  il  grado  di 
,,  calore  che  più  convenga.  Da  molte  efperienze  fatte  rifulta ,  che 
„  meffi  a  paragone  due  pezzi  di  Rabarbaro  Inglefe  con  quelli  di 
„  Turchia,  e  delle  Indie,  fi  trovò  che  il  fecondo  aveva  un  fa- 
„  pore  più  aromatico,  ed  era  più  adringente  di  quello  delle  Indie, 
„  ed  anche  delle  due  qualità  di  Rabarbaro  Inglefe.  Rifultò  pure 
,,  che  quello  delle  Indie  era  il  più  debole  di  tutti,  quantunque  fia 
„  comunemente  ufato  nelle  nodre  fpezierie ,  principalmente  per  la 
„  tintura.  Si  trovò  finalmente,  che  la  qualità  migliore  di  Rabar- 
,,  baro  Inglefe  è  purgante  in  fommo  grado,  e  che  tanto  s’avvi- 
„  cina  a  quello  di  Turchia,  che  dandolo  alla  dofe  di  un  quarto 
,,  di  più,  produce  gli  Beffi  effetti  u 
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Tutti  riconofcono  il  Rabarbaro  come  uno  de’  piu  eccellenti 
rimedj;  onde  è  certamente  fra  i  più  ufitati  in  molti  generi  di  ma¬ 
lattie.  Le  fue  qualità  principa’i  fono  la  purgante,  1*  antelmintica , 
la  tonica,  la  ftomachica,  la  difoftruente ,  ed  anche  1’  artringente  ; 
onde  è  maflìmamente  in  ufo  nelle  diarree,  nelle  difenterie  ,  nei 
mali  del  fegato,  e  nei  vizj  della  bile  (14)  .  Si  formano  col  Ra¬ 
barbaro  nelle  fpezierie  varie  preparazioni ,  come  per  esempio  il 
Rabarbaro  torrefatto ,  che  s’ottiene  coll’  abbruciarlo  a  fucco  lento 
finché  diventi  facilmente  friabile  ,  nel  qual  cafo  perde  affai  della 
fua  qualità  purgante,  diventando  in  vece  più  artpingente ,  l’ertrat- 
to,  la  tintura  di  Rabarbaro  acquofa ,  detta  anche  Anima  Rlei ,  la 
tintura  comporta,  la  dolce,  e  la  fpiritofa,  come  pure  lo  fciloppo 
di  Cicoria  col  Rabarbaro  ,  e  quello  di  Rabarbaro  femplice  ,  en¬ 
trando  eziandio  in  moltiffimi  comporti  ,  che  per  brevità  tralafce- 
remo  di  annoverare. 

La  grandiflima  quantità  che  fe  ne  confuma  in  Europa  ,  e  la 
ficurezza,  che  potrebbe  da  noi  moltiplicarli,  maflime  nelle  terre 
afc:utte,  e  poco  fertili,  fanno  defiderare,  che  s’imiti  l’efempio  degli 
Inglefi,  e  fi  arricchita  la  noftra  patria  d’ un  vegetabile' tanto  im¬ 
portante  alla  fallite  umana  ,  e  forfè  anche  con  fucceflìvo  vantaggio 
pel  commercio,  che  fe  ne  farebbe  .  Se  una  parte  delle  fpefe,  che 
fervono  al  ludo  degli  orti  botanici  d’Europa,  fi  convertifle  nell’ in¬ 
trodurvi  le  piante  più  utili,  ed  adattate  ai  diverfi  climi,  non  fa¬ 
rebbero  quelle  fondazioni  riguardate  dal  popolo  come  deftinate  a 
mantenere  foltanto  una  innocente  curiofità . 

Spiegatone  della  T avola  undecima  » 

a.  Il  Fiore . 

b.  Il  Seme  , 

(14)  Se  gli  efperimenti  fatti  dal  Sig.  Pringle  aveffero  luogo  nella  pratica 
medica,  dovremmo  crederlo  un  antifettico  eccellente  ,  afficurando  egli,  che 
dieci  grani  di  R  barbaro  infufi  in  due  onde  d’acqua  di  fonte  prefervano  la 
carne  dalia_  putrefazione  ,  più  che  non  facciano  60  grani  di  fai  marini  fcioltj 
nell’ ifteffa  porzione  d’acqua.  Pringle's  Vis.  of  thè  army  App.  pag.  21. 
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N^On  meno  del  Rabarbaro  è  nota  la  Caffia  (i)  per  la 
fua  qualità  purgante,  e  pel  continuo  ufo,  che  fe 
ne  fa  nella  medicina.  Proviene  quella  da  un  albero 
delle  Indie  alto  quanto  un  noce,  a  cui  fi  ralfo- 
miglia  eziandio  nella  figura  delle  foglie  ,  e  nella  difpofizione  dei 
rami.  La  corteccia  del  tronco  è  lifcia,  e  cenerina,  ed  il  legno 
affai  duro,  e  pefante  di  color  giallo  négli  alberi  giovani,  ed  al¬ 
quanto  roffo  nei  più  vecchj.  Le  foglie  fono  compolle  di  cinque 
o  fei  paja  di  fogliette  ovali,  acute,  terminate  qualche  volta  da 
una  fola  foglietta,  ma  per  lo  più  di  numero  pari,  ed  i  fiori  for- 
tono  in  lunghi  grappoli,  che  pel  loro  pefo  rellano  inclinati  al 
baffo .  Ciafcun  fiore  è  formato  da  un  calice  affai  corto ,  e  da  una 
corolla  di  cinque  petali,  o  fogliette  gialle  con  dieci  (lami,  tre 
dei  quali  piu  lunghi  degli,  altri  fono  rivolti  all’ insù,  come  Io  è 
pure  il  piflillo,  che  fi  trasforma  in  una  filiqua  della  lunghezza  di 
fei  a  nove  once.  E'  la  filiqua  coperta  da  una  fcorza  legnofa,  e 
divifa  in  molte  cellette,  feparate  da  fiottili  lamine  trafverfali ,  e 
parallele,  ciafcuna  delle  quali  contiene  un  feme  tondeggiante  e 
duro,  involto  in  una  polpa  di  fapor  dolce,  la  quale  è  in  prima 
bianca,  diventando  in  feguito  gialla,  e  poi  nera.  Fiorifce  nell’ 
Aprile  e  nel  Maggio,  continuando  per  lungo  tempo,  laonde  fi  tro¬ 
vano  in  ogni  fiagione  full’albero  filique  in  fiato  d’elfer  colte;efic- 
come  quelle  venendo  agitate  dal  vento,  potrebbero  fiaccarli,  e  ca-. 
dere,  fi  ufa  in  alcuni  luoghi  di  legarle  in  fafcetti  falla  pianta 
fielfa  , 
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Si  fuppone  da  alcuni  che  quell’  albero  fia  indigeno  dell’Etio¬ 
pia,  e  che  di  là  fia  flato  trafportato  nell’  Egitto,  nell'  Arabia,  ed 
in  altre  parti  dell’  Oriente,  appoggiandoli  al  nome  di  Bava  S/m- 
gua ,  o  Bava  Samgua ,  col  quale  viene  dipinto  alle  Indie  Orien¬ 
tali ,  che  fembra  provenire  da  Sangi,  nome  che  gli  Indiani  dan¬ 
no  all’Etiopia  (z).  Neil’  Egitto,  e  nella  Perfia  chiamali  Hyar - 
Xambar  ,  o  Chyar  Schambav ,  cioè  citriuolo  lungo,  nel  Malabar 
donna ,  e  dai  Bracmani  Bajo ,  effendovi  poi  anche  molti  altri 
nomi  coi  quali  li  difiingue  in  varie  parti  del ’e  Indie,  e  nell’ 
Ifola  di  Java,  e  nel  Macaffar,  ne’  quali  ultimi  paefi  crefce  fpon- 
taneamente.  Dopo  la  feoperta  dell’  America  gli  Spagnuoli  ebbero 
cura  d’  introdurvi  quello  vegetabile,  che  vi  profpera  a  meravi¬ 
glia,  principalmente  nelle  Ifole  di  S.  Domingo,  e  Porto  Ricco. 

Nell’Egitto  fono  quelli  alberi  aliai  comuni,  e  gli  abitanti 
fanno  commercio  delle  filique ,  che  fi  trafportano  per  la  via  d’AIef- 
fandria  in  Europa.  Sogliono  elfi  coglierle  prima  che  maturino,  e 
riporle  in  luoghi  perfettamente  chiufi  ,  dilìribuendole  a  filati  alti 
tre  once  in  circa,  ai  quali  frappongono  foglie  di  palma.  Nel  giorno 
feguente  le  afpergono  d’acqua,  e  così  lafciandole  per  lo  fpazio  di 
quaranta  giorni  acquifiano  il  color  nero,  e  farebbero  atte  all’ufo, 
fe  gli  Egiziani  non  accoftumafiero  di  tenerle  per  quattro  mefi  al¬ 
meno  nei  magazzini  prima  di  adoperarle.  Anzi,  fe  creder  dob¬ 
biamo  a  quanto  alferifce  Profpero  Alpino,  che  viaggiò  in  quel 
paefe,  elTx  le  confervano  per  gran  numero  d’anni.  Perdono  però 
in  tal  modo  gran  parte  della  loro  virtù,  dal  che  ne  derivò  forfè 
la  varietà  d’ opinione  degli  Autori,  alcuni  de’ quali  preferifeono 
la  Caflìa  d’  America  a  quella  d’  Oriente,  mentre  altri  antepon¬ 
gono  l’ Orientale,  il  che  fembra  dover  eflfere  certamente,  quando 
quella  fia  egualmente  frefea,  e  ben  confervata.  Gli  Egiziani  fanno 
bollire  le  filique  ancor  verdi  nell’  acqua ,  e  le  condifcono  con  zuc- 


(2)  Rumpbius  Herbar .  Amboin.  Tom.  II.  pag.  84. 
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ehero,  o  con  mele  per  ufo  de’  fanciulli ,  e  delle  donne.  I  fiori 
della  Caflia  fono  di  grato  odore,  maflìme  verfo  lo  fpontar  dei 
fole ,  onde  fi  cofluma  in  Egitto  di  palleggiar  la  mattina  in  quei 
luoghi,  dove  abbondano  quelle  piante  (3).  I  Malacchi,  gli  abi¬ 
tanti  di  Java  ,  e  quelli  del  Macaflar,  non  facevano  ufo  della  Caf¬ 
lia,  prevalendo  in  elfi  1’  opinione,  che  quello  rimedio  folle  no¬ 
civo,  poiché  le  vacche  pafcolando  fotto  a  quelli  alberi  ,  e  man¬ 
giandone  le  filique  erano  prefe  da  forte  diarrea ,  che  fi  comuni¬ 
cava  anche  a  quelli,  i  quali  ne  guflavano  le  carni.  In  feguito  poi 
furono  dai  Medici  Europei  convinti  dei  buoni  effetti  della  Caflia, 
ed  ora  fe  ne  fervono  per  purgarfi.  Gli  abitanti  di  Batì,Ifola  vi¬ 
cina  a  quella  di  Java,  adoperano  la  corteccia  dell"  albero  polve- 
rizzata,  applicandola  a  guifa  d’empiaflro  alle  ferite  per  toglierne 
il  bruciore,  ed  in  alcuni  luoghi  delle  Indie  la  radice  di  Caflia 
abbruflolita  fotto  le  ceneri,  e  mifia  coll’  Areca  (4)  fi  triadica  co¬ 
me  rimedio  contro  ai  veleni.  Il  legno  della  Caflia,  che  è,  come 
fi  difle,  duro  e  pefante,  ferve  agli  abitanti  di  Java  nella  coflru- 
zione  delle  loro  cafe  (5). 

Gli  Arabi  furono  i  primi  che  introduflero  in  Europa  queflo 
rimedio,  facendone  traffico  ad  Alefiandria  d’  Egitto,  da  dove  i 
Veneziani  la  ritraevano  unitamente  agli  altri  prodotti  d’Oriente. 
Dopo  che  però  fi  trafportò  queda  pianta  nelle  Ifole  Antille,  ed 
in  altre  parti  del  Nuovo  Mondo,  la  maggior  quantità  di  quella 
che  da  noi  fi  ufa  è  Americana,  la  quale  benché  forfè  in  origine 
fia  inferiore  all’  Orientale,  ed  un  po’ più  acre,  è  ciò  non  odante 
da  preferirfi,  eflendo  generalmente  molto  più  frefca.  Quando  gli 
Ebrei  erano  flabiliti  in  America,  fapev,ano  preparare  le  fiiique 


(j)  Profper  Alpinus  .  De  Plant.  Aegypt.  pag.  3  . 

(4)  Specie  di  Palma  detta  Siri-Pinanga  alle  Indie  ,  ed  Areca  oleracea  dal 
Linneo  . 

lj)  Rumphius  1.  c,  f 
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■\fcerdi  della  Cadìa  collo  zucchero  di  modo  che  ne  formavano  una 
confezione  di  fapore  molto  gudofo;  ma  dopo  la  loro  efpuluooe 
quello  fegreto  fi  è  perduro,  e  fi  prepara  foltanto  collo  zucchero, 
o  collo  fciloppo  di  viole,  aggiungendovi  un  po’ d’acqua  di  fior 
d’arancio,  perchè  riefca  meno  difguflofa  ai  fanciulli,  ed  alle  per- 
fone  di  ftomaco  dilicato. 

La  Cuffia  migliore  deve  edere  polpofa,  grolla,  pefante ,  e 
piena  in  modo,  che  fcuotendola  non  fi  fentano  muovere  i  femi  in 
effe  rinchiufi.  E'  quello  un  dolce,  ed  ottimo  purgante;  onde  fi 
dà  a*  fanciulli  ,  alle  donne  gravide,  ed  ai  vecchi  nelle  malat¬ 
tie  acute,  ed  infiammatorie.  Si  pretende  però  da  alcuni,  ch’ella 
diminuifca  f  elallicità  dello  ftomaco,e  che  produca  dei  flati  nelle 
perfone  illeriche,  ed  ipocondriche ,  e  che  per  confeguenza  fia  ad 
elfi  nociva,  quando  non  vi  fi  aggiunga  dell’  anifi,  od  altro  li¬ 
mile  carminativo.  Di  rado  fi  preferive  fola,  e  fe  ne  richiede  una 
defe  abbondante,  cioè  per  un  adulto  un’  oncia,  una  e  mezzo,  e 
fino  due.  II  più  delle  volte  vi  fi  aggiunge  del  cremor  di  tartaro, 
o  un  fale  medio,  fciogliendoli  infieme  nell’  acqua  bollente. 

Il  così  detto  fior  di  Caffia  altro  non  è,  fe  non  la  polpa 
flefla  ancor  frefea ,  e  appena  tolta  dalla  filiqua  .  Quella  poi,  che 
dicefi  polpa  di  CaJJia  fi  cava  dalle  filique  fchiacciate,  e  in  fegui- 
to  cotte  nell’acqua,  palandola  per  uno  llaccio,  ed  aggiungendovi 
zucchero  in  giuda  dofe,  perchè  fi  condenfi  .  Con  quello  metodo, 
che  è  in  ufo  predo  i  Tedefchi  fi  eflrae  nel  tempo  Aedo  il  de¬ 
cotto  della  parte  legnofa  delle  filique,  che  è  anch’ edo  purgante, 
anzi  fecondo  afierifee  Faloppio  (6)  di  maggior  efficacia  della  pol¬ 
pa  fieda.  Il  metodo  da  noi  ufaro  per  fare  la  conferva  di  Cajfta 
è  molto  femplice,  confiflendo  foltanto  nell’  unire  alla  polpa  edratta 
per  mezzo  della  bollitura,  un  po’  di  polpa  di  Tamarindo.  Entra 


% 

(6)  Fa//o/> .  de  Purg.  Cap.  XXXV.  pag.  uà. 
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la  Caffia  nell’  Elettuario  detto  Lenitivo ,  ed  in  quello,  che  alcuni 
chiamano  Elettuario  di  Caflìa,  ed  altri  Diacajfìa ,  il  quale  fi  com¬ 
pone  coll’  aggiungervi  Manna,  polpa  di  Tamarindo,  e  fciloppo 
di  Rofe, 

La  Calila  del  Brafile  (7)  è  una  fpecie  molto  diverfa  dalla 
comune,  avendo  le  foglie  compofie  di  quindici  a  venti  paja  di 
fogliette  un  po’  pelofe.  I  fuoi  fiori  fono  di  colore  incarnato,  e 
di  belliffima  apparenza,  e  le  filique  corte,  un  po’  fchiacciate ,  e 
colla  corteccia  duriffima.  Fu  quella  Cafiia  defcritta,  e  figurata 
da  Breynio  fotto  il  nome  di  Cajfia  fifiula  fiore  incarnato  brajilia - 
na(8),da  Bauhino,  e  da  Tournefort .  Sembra ,  che  anche  la  Ta- 
pyra  coyanana  defcritta  da  Margraff  (9)  nella  fua  Storia  delle 
Piante  del  Brafile  fia  la  ftefla  fpecie ,  benché  la  figura  non  cor- 
rifponda  alla  defcrizione,  che  ne  danno  gli  Autori  fopra  citati. 
La  polpa,  che  fi  cava  dalle  fue  filique  è  glutinofa,  di  color 
bruno  carico,  e  quali  nero,  ma  il  fapore  ne  è  amaro,  e  dif- 
guflofo  ,  e  benché  poffieda  la  qualità  purgante,  è  quella  unita  ad 
una  maggiore  aftringenza  di  quello  che  non  fia  nella  Cafila 
comune . 

Vi  fono  anche  altre  piante,  le  quali  ebbero  il  nome  di  Caf- 
fia,  e  fono  di  genere  molto  diveifo  dalle  precedenti,  come  per 
efcmpio  quella,  che  gli  antichi  chiamavano  Cajfia  aromatica ,  e 
Cajfia  Syrinx ,  la  quale,  per  quanto  è  noto,  doveva  elfere  quell’al¬ 
bero  delle  Indie,  che  dal  Linneo  dicefi  Laurys  Cinnamomum ,  la 
di  cui  corteccia  aromatica  ha  il  nome  di  Cannella;  e  la  Cajfia 
lignea  delle  fpezierie,  che  proviene  da  un’  altra  fpecie  d’alloro 


(7)  Cajfia  Braftliana .  La  Marci  Encyclop.  Method.  Art.  Caffè  » 

(8)  Breyn.  Exot.  Piani.  Cent.  I.  pag.  58  tav.  21 . 

(p)  Georgi  Margravi.  H/Jìtria  Piani.  Bra/ìlia  pag  154 . 
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diftinra  dal  Linneo  col  nome  di  Laurus  Cajfi a  (ro).  La  Cajfia 
caryopbyllata  poi,  la  quale  s’  ottiene  dall’  Ifola  di  Cuba,  e  dalle 
parti  meridionali  della  Gujana  è  un  albero  del  genere  dei  Mirti, 
detto  perciò  da’  Botanici  moderni  Myrtbus  caryopbyllata ,  e  che 
non  ha  relazione  alcuna,  nè  colle  due  fpecie  precedenti,  nè  colla 
Cafìfia  purgante  da  noi  defcritta. 


Spiegatone  della  Tavola  duodecima. 


a.  Il  fiore, 

h.  Un  peg^etto  di  fili  qua  coi  femì, 
c.  Il  feme . 


(io)  Lin,  Sptc.  Flant, 


DEL  CINNAMOMO» 


S Ebbene  noi  ad  efempio  dì  altri  Autori  abbiamo  adottato 
il  nome  di  Cinnamomo  per  dillinguere  l’albero  che  pro¬ 
duce  la  vera  Cannella  (i),  ciò  non  olfante  non  fiamo 
perfuafi  che  quel}'  albero  lia  quello  ftelta,  che  forniva  il 
Cinnamomo  degli  antichi.  Il  Kin-namom  degli  Ebrei ,  che  era  di¬ 
verta  dal  Cinnamomo  dei  Greci,  e  dei  Promani,  non  poteva  ef- 
fere  la  corteccia  da  noi  detta  Cannella,  ma  piuttofto  una  gomma, 
o  urt  olio,  giacché  nell’ Etado  fi  prefcrive  di  prendere  il  Kin- 
namom  con  altri  aromi,  per  ungere  il  Tabernacolo  (2).  Eguale 
difficoltà  s’  incontra  nel  voler  determinare  qual  folle  il  Cinnamo¬ 
mo  dei  Greci,  e  dei  Romani,  volendo  alcuni,  che  tatto  quello 
nome  dillinguefTero  i  rami  teneri  dell’  albero  del  garofano,  ed  al¬ 
tri  ,  che  folle  la  corteccia  dell’  albero  di  cui  trattiamo  .  Siccome 
però  le  definizioni  degli  antichi  fono  molto  imperfette-,  noi  non 
polliamo  giudicarne  fe  non  alla  cieca.  Plinio  racconta ,  che  i  mer¬ 
canti  trafportavano  il  Cinnamomo  dall’  Etiopia,  che  impiegavano 
fino  a  cinque  anni  fra  1*  andata,  e  il  ritorno,  e  che  fpelta  mori¬ 
vano  nel  viaggio.  Era  quello  Cinnamomo  la  corteccia  d’  un  ar- 
bufio  abbondante  nelle  pianure  ,  dell’  altezza  di  fole  due  braccia  , 
e  fornito  di  fpeffiffimi  rami;  le  fue  foglie  raltamigliavano  a  quelle 
dell’  Origano,  e  la  corteccia  più  vicina  alle  radici  era  molto  in¬ 
feriore  a  quella  che  s’  otteneva  dalle  cime  dei  rami .  Ufavano 
molte  fiuperlìizioni  nella  raccolta  ,  facendo  un  facrificio  al  Dio 
Affabino  (  che  alcuni  credevano  efler  Giove  )  prima  d’  intrapren- 


(1)  Laurus  Cinamomum  Lin. 

(»)  Exod,  Cap.  50  Ertcyclopt  Laujan.  Art.  Candii  , 
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della,  ed  offrendo  porzione  della  corteccia  raccolta  a  quel  Dio,  c 
al  Sole,  dove  fpontaneamente  s’infiammava.  Se  ne  diftinguevano 
due  qualità,  una  bianca,  e  l’altra  nera,  la  prima  delle  quali  si 
pteferiva  nelle  età  più  remote  ,  ma  al  tempo  di  Plinio  era  più 
Annata  la  feconda  (3).  Da  ciò  fi  feorge  effere  il  nofìro  Cinna¬ 
momo  ben  diverfo  da  quello  menzionato  da  Plinio.  Per  lo  con¬ 
trario  Garcias  nella  fua  lloria  degli  aromi  (4)  appoggiato  agli  an¬ 
nali  della  Città  d’  Ormuz  afferifee,  che  così  il  Cinnamomo,  co¬ 
me  la  Caffia  degli  antichi  era  la  nofira  Cannella,  e  che  quello 
commercio  facevafi  dai  Cinefi,  i  quali  vendevano  nella  Pemfo'a 
di  Malacca  l’oro,  la  feta,  le  porcellane,  le  perle  ec. ,  che  cari¬ 
cavano  nel  loro  paefe ,  cambiando  quelle  merci  col  fandalo,noce 
mofeata ,  garofani,  e  legno  d’ aloe.  Da  Malacca  paffavano  all* 
Ifola  di  Cejlan ,  ed  alla  Coffa  del  Malabar,  da  dove  unitamente 
ad  altri  aromi  trafportavano  la  Cannella  ad  Ormuz,  e  nell’Ara¬ 
bia.  I  Perfiani ,  fecondo  lo  fteffo  Autore,  la  chiamavano  Dar- 
Chin /,  cioè  legno  Cinefe ,  e  la  vendevano  in  Aleffandria,  dove 
comperavafi  dai  Greci,  che  le  diedero  il  nome  di  Cìnamomum , 
cioè  amomo,  o  legno  odorofo  Cinefe.  Quella  poi,  che  portavano 
dal  Malabar,  e  da  Java,  era  d’ inferior  qualità,  e  dicevafi  Catf- 
manis ,  che  fignifica  in  lingua  Malacca  legno  dolce,  dal  quale  ne 
derivò  il  nome  di  Caffia  datole  dai  Greci,  che  attribuivano  così 
due  diverfi  nomi  alle  cortecce  provenienti  dalla  ffeffa  fpecie  d’al¬ 
bero.  La  lontananza  del  luogo,  e  la  difficoltà  del  viaggio,  come 
anche  il  defiderio  di  tener  nafeofta  1’  origine  della  corteccia  fud- 
detta ,  furono  i  motivi,  pei  quali  fi  fpacciarono  dai  Cinefi,  e 
dagli  altri  popoli  tante  favole  fui  Cinnamomo,  riporr  ite  da  Ero¬ 
doto,  e  da  altri  antichi  Autori.  Noi  però  fenza  decidere  una  qui¬ 
etone  tanto  difficile  a  rifoiverfi,  ci  contenteremo  di  avere  l'ol- 


t 


(5)  Plinius  Lib.  XII.  Cap.  19. 

(4)  Garciaj  ab  Huito  Aiomat.  Hijìor.  pag.  $1. 
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tanto  indicate  le  diverfe  opinioni  ,  edendendoci  maggiormente 
nella  definizione  della  pianta,  che  fornifce  la  Cannella,  la  quale 
fola  noi  intendiamo  divifare  col  nome  di  Cinnamomo. 

Crefce  quell’  albero  nell’ Ifola  di  Cejlan ,  principalmente  in 
quel  luogo  che  perciò  chiamali  Campo  della  Cannella ,  il  quale  è 
fìtuato  verfo  mezzo  giorno,  e  ponente  tra  i  fiumi  Chilauw,  e 
Valuwe .  Si  trova  eziandio  a  Sumatra,  a  Java,  Culla  Coda  del 
Malabar,  nelle  Filippine,  ed  in  altre  parti  delle  Indie  Orientali, 
come  pure  in  America,  nel  Braille,  nella  Martinica,  nella  Gua- 
dalupa,  nella  Granada,  e  nella  Guiana  Francefe.  In  molti  di 
quelli  luoghi  fu  trafportato,  ed  in  altri  crefce  fpontaneamente , 
ma  il  raccolto  n’è  così  fcarfo,  e  la  qualità  della  Cannella  tanto 
inferiore,  che  il  folo  utile  dabilimento  riduce!!  a  quello  degli 
Olandefi  nell*  Ifola  di  Cejlan  ,  dalla  quale  ritraggono  la  mallima 
parte  di  quella,  che  si  confuma  in  Europa (5). 

La  doria  non  fornifce  efempio  alcuno  di  altra  Nazione,  che 
abbia  fatti  sì  rapidi  progredì  nel  commercio,  come  1’  Olandefe , 
anche  in  mezzo  alle  guerre,  e  difienfioni  domeniche .  Stabilirono 
elfi  a  tal  oggetto  un  fecondo  impero  nell’  Ifola  di  Java ,  conqui- 
darono  fu  i  Portoglieli  le  Molucche  feconde  in  garofani,  e  quella 
di  Cejlan  abbondante  d’  alberi  di  Cannella.  Vedendo  poi  che  i 
Portoghefi  avevano  introdotta  un’  altra  forra  di  Cannella,  che  ellì 
ritraevano  dalla  Coda  di  Cochin  nel  Malabar,  ed  era  didinta  coi 
nomi  di  Cannella  Portoghefe,  e  Cannella  grigia,  s’ impodelTarono 
di  Cochin  nel  1661  y  e  fcacciatine  i  Portoghefi,  ne  fecero  edir- 
pare  tutti  gli  alberi  per  renderli  foli  poflefibri  di  queda  preziofa 
droga.  I  Francefi  in  feguito  ne  comperarono  a  gran'  prezzo  i  frutti 
nell’  Ifola  di  Cejlan,  e  li  piantarono  in  parte  a  Pondichery,  e  in 


(5)  Non  fono  molti  anni  dacché  s’  e  introdotta  da  noi  una  nuova  qualità 
di  Cannella  lotto  il  nome  di  Cannella  di  Goa ,  la  quale  fi  vende  a  baffilfi- 
mo  prezzo.  E'  quella  di  coìor  più  carico,  di  fapore  più  piccante  e  meno 
grato,  e  per  conseguenza  molto  inferiore  a  quella  di  Cejlan. 
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parte  all”  Ifola  di  Francia,  dove  il  Sig.  Aublet  ne  direfle  la  col¬ 
tura  (6).  Crebbero  quelle  piante  a  meraviglia,  e  furono  oflervate 
dal  Sig.  Sonnerat,  il  qual  dice,  che  la  Cannella  da  effe  ottenuta 
non  è  meno  aromatica  di  quella  degli  Olande!} ,  e  che  fe  ne  po¬ 
trà  fare  commercio  ,  quando  fi  farà  feoperto  il  modo  di  prepa¬ 
rarla  (7).  Siccome  però  noi  non  fappiamo  che  fi  faccia  alla  Can¬ 
nella  alcuna  preparazione ,  fembra  molto  più  probabile ,  che  di¬ 
penda  dal  terreno,  dalla  coltura,  e  dal  clima  la  maggiore,  o  mL 
nore  attività  della  corteccia ,  tanto  più  eh’  egli  è  noto  effervi 
molta  varietà  così  nel  tronco,  come  nelle  foglie,  e  nel  fiore 
degli  alberi  che  la  producono. 

Il  Cinnamomo  è  un  albero  di  mediocre  altezza,  fornito  dì 
moltiflìmi  rami,  colla  corteccia  di  color  grigio  ofeuro,  ed  il  legno 
duro,  internamente  bianco,  e  fenza  odore.  Le  foglie  fono  oppo¬ 
ne,  bislungo-ovate ,  di  un  bel  verde  al  difopra,  e  più  pallide  al 
difotto,  e  fornite  di  tre  nervi  bianchicci,  i  quali  nafeono  alla 
bafe  della  foglia.  Variano  però  così  nella  grandezza,  come  nella 
figura,  il  che  dipende,  come  già  dicemmo  dal  clima,  dal  terre¬ 
no,  od  anche  dall’  età  dell’  albero  da  cui  fi  colgono  (8).  Efcono 
i  fiori  uniti  ìnfieme  fui  rami  più  teneri,  privi  di  calice,  e  for¬ 
mati  di  una  corolla  di  fei  petali  ovato-acuti,  con  tre  corpicciuoli 
della  figura  del  ferro  di  un’  affa  che  circondano  il  germe,  ai  quali 
il  Linneo  diede  il  nome  di  nettario  .  Nove  fono  gli  ffami  più 
corti  della  corolla,  diff ributti  a  tre  ordini,  e  i  tre  più  interni  di 
effi  hanno  alla  bafe  due  globetti  attaccati  ad  un  cortiffimo  filo. 
J1  piftillo  è  un  po’  più  lungo  degli  ffami,  e  terminato  da  uno 
ffigma  triangolare  (5?).  A  queffi  fiori  fuccedono  frutti  carnofi  del- 


(6)  Aublet  Plani,  de  la  Cuiane  Franpoi/e  Ttm.  I.  pag.  363. 

(7)  Sonnerat  Voyage  aux  lndes  Tom.  11.  pag.  96  . 

(8)  AB.  nat.  curio/.  Voi.  1.  Append.  Tav.  14  n.  I,  9.  IVhite  Phìì. 
'franf.  Voi.  50  part.  11.  pag.  860  tav.  36. 

{9)  Benwhfe  la  maggior  parte  degli  Autori  deferivano  la  Cannella  coi  fiori 
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la  figura  cT  un’  oliva,  di  color  azzurro  ofcuro  fpruzzati  di  bian¬ 
co,  di  fapore  acre,  eJ  aromatico,  contenenti  un  odo  fragile,  che 
ha  nell’  interno  una  mandorla  bianca  .  Cadendo  quefii  frutti  dall5 
albero  ben  lofio  germogliano  ,  onde  fi  vedono  tnoltiffime  pianti¬ 
celle  nafcervi  intorno  al  piede.  Siccome  però  le  mandorle  in  poco 
tempo  fi  guadano,  fi  rende  aliai  difficile  il  poterle  trafportare 
altrove . 

Quell’  albero  farebbe  comunidimo  nell’  Ifola  di  Cejlan ,  fe 
non  fi  avelie  cura  di  eftirparlo,  riducendone  le  felve  alla  efien- 
fione  di  quattordici  leghe  lungo  il  mare,  fpazio  più  che  badante 
a  fomminiltrare  la  Cannella,  che  annualmente  fi  confuma.  Eden- 
dovi  l’opinione  che  la  corteccia  ottenuta  dalle  piante  coltivate 
fode  d’inferiore  qualità,  fi  lafciava  altre  volte  che  fi  mokiplicaf- 
fero  quelli  alberi  o  dai  frutti  caduti,  o  col  mezzo  delle  cornacchie, 
e  d’altri  uccelli  funili  ai  colombi  (io),  i  quali  mangiando  le 
bacche  ne  fpargono  i  femi  non  alterati ,  che  facilmente  germo¬ 
gliano  ;  ma  dopo  varie  efperienze  fono  quegli  abitanti  rimarti 
convinti  del  loro  errore,  e  s’ottiene  ottima  corteccia  anche  dalle 
piante  coltivate  (li).  Deve  avere  il  Cinnamomo  una  certa  età 
prima  che  fe  ne  tolga  la  corteccia,  e  la  fornifce  più  o  meno 
prello  fecondo  la  qualità  del  terreno  in  cui  crefce.  Nei  luoghi 
afciutti,  e  coperti  di  minuta  arena  fi  podono  dibucciare  quelli 
alberi  nel  quinto  anno,  in  vece  che  nelle  terre  argillofe ,  ed  u- 
mide,  fi  deve  afpetcare  fino  a  fette,  ed  otto  anni,  ed  in  quelle 


ermafroditi  ,  ciò  non  ottante  il  Linneo  nelle  ultime  edizioni  del  fuo  fittema 
fuppone ,  che  i  fiori  mafchi  fieno  feparati  dalle  femmine  fu  divede  piante, 
figli  è  però  piu  probabile  che  alcune  abbiano  i  foli  fiori  rnafchi  ,  ed  altre 
i  Ioli  ermafroditi  (  Linn.  Pfltnz.  Sytt.  Tom.  J.  p.  511. 

(io)  Quetti  uccelli  detti  Kanetl  eeiers  ,  o  Kanel-Duiven  ,  cioè  mangiatori 
di  cannella,  e  Colombi  della  Cannella,  erano  tenuti  a  queft’ oggetto  in 
inolta  (lima  ,  ed  era  proibito  P  ucciderli  . 

(ir)  Falk  Ve*  bandi,  < hot  de  Maatfcbappye  dcr  IV ’eetenfchappen  ti  Harletft 
Voi.  15  pag.  284. 
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che  fono  paludofe,  ed  ombreggiate  quattordici,  quindici,  o  Te¬ 
dici,  avendo  anche  in  tal  cafo  la  corteccia  un  odor  di  Canfora 
più  forte.  Quello  dibucciamento  fi  può  continuare  fino  ai  trent* 
anni,  menrre  i  rami  fcorticati  vengono  rifarciti  dai  nuovi  getti, 
e  qualora  fi  tagli  l’albero  dal  piede,  ne  fortono  copiofi  ramofcelli  , 
che  dai  cinque  agli  otto  anni  fomminillrano  una  nuova  raccol¬ 
ta  (12).  Alcuni  aggiungono,  che  fi  leva  la  corteccia  non  folo  dai 
rami,  ma  anche  dal  tronco,  il  quale  la  riproduce  nel  termine  di 
tre  anni,  e  che  la  qualità  della  Cannella  dipende  molto  dal  luogo 
da  dove  fi  prende,  elfendo  quella  del  tronco  molto  diverfa  da 
quella  dei  rami,  e  delle  radici  .  La  più  fina  dicefi  effer  quella 
degli  alberi  giovani,  e  che  diventi  Tempre  più  groflolana ,  quanto 
più  s’  invecchiano:  anzi  fi  crede,  che  la  fcorza  levata  dai  tron¬ 
chi,  e  dai  rami  più  vecchj,  difficilmente  fi  rotoli,  e  perda  la 
dolcezza,  il  fapore,  e  T  odore,  elfendo  quella  che  chiamafi  dai 
Francefi  Cartelle  matte  (13).  Altri  però  fra  i  più  moderni  viag¬ 
giatori  afficurano,  che  fi  tagliano  folamente  i  rami  per  levarne 
la  corteccia,  nel  qual  modo  non  vien  dameggiata  la  pianta  (14). 

Affai  curiofo  è  il  metodo  che  ufano  gli  abitanti  di  Cejlan 
foggetti  al  dominio  Olandefe  nel  fare  la  raccolta  della  Cannella. 
Ci  viene  quello  defcritto  molto  diffùfamente  dal  Sig.  Herbert  de 
Jager,  e  riportato  da  Michele  Bernardo  Valentino  nell’  opera  in¬ 
titolata  India  litterata .  I  raccoglitori  della  Cannella  fono  della 
più  infima  claffe,  detta  Cbidliay ,  o  Tfialias ,  i  quali  godono  il 
folo  utile  dominio  dei  terreni  che  lavorano,  e  non  poffono  ven¬ 
derlo,  nè  alienarlo.  II  raccolto  fi  fa  due  volte  1’  anno.  Il  primo 
che  è  il  principale  incomincia  nel  mefe  di  Luglio,  e  dura  fino  al 
Settembre,  ed  il  fecondo,  che  fi  fa  nei  raefi  di  Gennajo,  e  Feb¬ 
braio  ,  e  continua  foltanto  per  tre  fettimaoe  ,  non  fi  intraprende  , 


(^ii)  Murray  Apparar.  Medicar, n.  Tom.  4  pag.  301  . 

(15)  Encyclop.  Lauftnne  I.  c.  Bramare  Diéiion.  Art.  Cartelle, 
(14)  Lin.  l’flanz.  Syjì.  Toro.  I.  Art.  Latti us  , 
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le  non  quando  la  Società  dei  negozianti  Oiandefi  fi  trovi  in  bifo- 
gno  di  Cannella.  Pri  ma  J’  incominciare  il  dibucciamento,  fe  ne 
va  il  Modeljaar  (  Pici  etto,  che  fopraintende  ai  Chiaiias  )  con 
venti,  o  trenta  Chingulefi,  ed  alcuni  pochi  Chiaiias  nei  bofchi , 
per  efaminare  dove  fi  poffa  ottenere  più  comodamente  la  migliore 
qualità  di  Cannella,  e  {copertone  il  luogo,  ne  dà  notizia  al  Go¬ 
vernatore  di  Negombo.  Allora  fi  crea  un  Capo  per  quella  fpe di¬ 
zione  col  titolo  di  Capitano  dei  Scorticatori  di  Cannella,  il  quale 
fi  porta  al  luogo  dettinato  con  trenta,  quaranta,  o  cinquanta  fol¬ 
cati,  e  cento,  o  cento  cinquanta  Lafcarmi  (15)  variandone  il  nu¬ 
mero  a  norma  delle  circottanze  dei  tempi.  Anche  i  Scorticatori 
fono  più  o  meno  fecondo  il  bifogno,  e  vengono  diretti  da  due 
della  loro  clafife,  detti  Htkkedees ,  1’  officio  dei  quali  confitte  nel 
girare  continuamente  nei  bofchi  per  oflervare ,  fe  tutti  lavorano 
a  dovere.  A  quetti  prefiede  1’  Aratela ,  o  Aratfie ,  che  fa  etto 
pure  due  vifte  al  giorno,  e  informa  il  Modeljaar  di  quanto  oc¬ 
corre.  I  foldati  formano  un  corpo  di  guardia  dalla  parte  che  con¬ 
fina  col  Regno  di  Candy,  ed  i  Lafcarini  fi  ftabilifcono  a  un  quarto 
di  miglio  di  dittanza ,  perchè  fentendo  avvicinarfi  qualche  ne¬ 
mico,  pollano  per  mezzo  di  alcuni  colpi  di  fucile  darne  avvifo 
ai  foldati,  e  prepararfi  alla  difefa.  Servono  pure  i  foldati  per  al¬ 
lontanare  gli  elefanti  col  fuoco,  col  fuono  dei  timpani,  e  colla 
fcarica  dei  fucili;  al  qual  fine  vi  fono  guardie  anche  nella  notte. 
Generalmente  ii  luogo  dettinato  al  dibucciamento  della  Cannella 
s’  ettende  circa  un  miglio  ,  ed  ivi  formano  i  Scorticatori  le  loro 
capanne  ,  coftruendone  una  più  grande  nel  mezzo  del  bofco  , 
dove  fi  pone  la  Cannella  raccolta  .  Il  tempo  di  incominciare 
il  lavoro,  di  finirlo,  e  l’ora  del  pranzo,  fi  accenna  col  fuono 
dei  timpani,  e  delle  trombe.  Sono  i  Scorticatori  molto  attenti 
nella  fcelta  della  migliore  Cannella,  feparandola  dalla  mediocre. 


(15)  Quefii  fono  i  figlj  dei  foldati. 
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e  dalla  più  ordinaria,  ed  abbruciandone  una  porzione,  qualora 
I3  quantità  ecceda  il  bifogno.  Lo  fcorticamento  fi  fa  nel  feguente 
modo:  con  un  adunco  coltello  fi  taglia  in  giro  la  corteccia  del 
tronco  con  tanta  defirezza,  che  il  legno  rimane  affatto  illefo;  un* 
altra  fimile  incifione  fi  pratica  alla  difianza  di  due  braccia  dalla 
prima,  e  quindi  per  mezzo  di  varj  taglj  perpendicolari,  che  fi 
fanno  a  qualche  difianza  l’uno  dall’altro,  la  corteccia  è  atta  ad 
elfere  levata  colla  mano.  Spogliato  che  fia  intieramente  il  tronco, 
fi  taglia  la  pianta,  e  fe  ne  fcorticano  i  rami  col  medelìmo  me¬ 
todo,  Se  la  corteccia  appare  troppo  ineguale,  o  rugofa,  con  un 
coltello  a  due  manici  fe  ne  rafchia  la  fuperficie,  rendendola  li- 
fcia  ,  e  pulita .  Lafciafi  quindi  nel  bofco  per  difeccare ,  nel  qual 
tempo  da  fe  fi  rotola  nel  modo  che  noi  la  vediamo,  e  divenuta 
fecca  fi  trafporta  alla  capanna  a  ciò  defiinata ,  legandola  in  fafci , 
perchè  fi  polfa  portare  più  comodamente.  Ivi  fi  nota  la  quantità 
di  Cannella  raccolta,  e  fi  manda  al  magazzino  della  Società,  dove 
fe  ne  formano  de’ fafcetti ,  difiinti  coi  numeri  1,  z,  e  3  fecondo 
la  qualità,  ed  il  pefo  (i<5).  Poco  diverfo  da  quello  è  il  metodo 
riferito  dai  Signori  Combes,  e  Withe  nelle  Tranfazioni  Filofofi- 
che  (17),  giacché  fecondo  effi  fi  tagliano  foltanto  i  rami  di  rre 
anni  delle  piante  già  adulte,  e  levatane  la  corteccia,  e  fattala 
feccare  nel  modo  fopra  indicato,  fi  pongono  le  canne  più  fiottili 
dentro  le  più  grolle.  I  fafci  fono  di  trenta  libbre  di  pefo,  e  cosi 
legati  fi  ripongono  ne’ magazzini ,  fottoponendoli  ad  un  nuovo  efa- 
me,  quando  devono  fpedirfi  in  Europa.  Allora  fe  ne  formano  fa¬ 
fci  più  groftì  di  ottantacinque  libbre,  e  legati  firettamente  con 
funi,  fi  ripongono  in  un  doppio  fiacco,  il  quale  non  dev’ elTere 
nè  di  lino,  nè  di  canapa,  ma  di  quella  forta,  che  effi  chiamano 


(16)  Valentin.  India  literata  pag.  4J9  e  fegg. 

(17;  Phil.  Tranf.  Tom.  50  parr.  II.  pag.  860  e  feg. 
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Gunje-fakkèn.  Collocando  quelli  nella  nave,  vi  fi  fparge  del  pepe  , 
il  quale  alTorbendo  1’  umido  della  Cannella  ,  la  conferva ,  e  la 
rende  migliore  .  Allorché  il  raccolto  non  fia  fufficiente ,  ne  com¬ 
perano  gli  Oiandelì  la  quantità  che  abbifogna  dal  Re  di  Candy  ,  il 
quale  loro  la  vende  a  maggior  prezzo  di  quel  che  non  codi  la 
Cannella  raccolta  dai  Chiàlias.  Ciò  non  ottante  etti  non  pagano 
1’  una  per  1’  altra  più  di  dodici  foldi  la  libbra  .  Si  calcola  che 
gli  Olandett  fpedifcano  annualmente  600,000  libbre  di  Cannella 
in  Europa  j  e  che  altrettanta  quantità  ne  fma’tifcano  nelle  Indie  . 
Anche  le  montagne  occupate  dai  Bedas  fono  ripiene  d’  alberi  dì 
Cannella  ;  ma  gli  Oiandefi  non  9’  arrifchiano  d’  innoltrarft  in  quel 
paefe ,  come  neppure  fulle  terre  del  Re  di  Candy  ,  limitandoli  a 
quello  fpazio  che  loro  appartiene  ,  e  che  s’  eftende  come  già  ab¬ 
biamo  detto,  dal  fiume  Chilauw  a  quello  di  Valuvve.  Siccome 
poi  nafcono  di  tempo  in  tempo  dei  guai  col  Re  di  Candy,  allora 
i  Chiàlias  fi  ritirano  nell’ interno  del  paefe,  e  gli  Oiandefi  oltre 
alla  perdita  del  raccolto,  devono  foffrire  la  fpefa,  e  le  fatiche 
della  guerra  (18). 

I  raccoglitori  della  Cannella  ne  diftinguono  dieci  varietà,  che 
dipendono  così  dalla  diverfa  qualità  degli  alberi  ,  come  dal  luogo 
da  cui  fi  tolgono  full’  albero  ftefib,  e  dal  terreno  in  cui  crefcono 
le  piante.  La  prima  varietà,  detta  Rafie,  o  Renai  Cmundu ,  cioè 
Cannella  dolce,  o  melata,  è  la  migliore,  e  proviene  da  un  albero 
che  ha  le  foglie  più  grandi,  e  più  carnofe.  Il  Nai ,  o  Mael  Cu~ 
rundu  è  quella  che  più  s’avvicina  all’anzidetta ;  vengono  in  feguito 
il  Cadette  Curundu ,  ed  il  C appare  Cumnda ,  la  prima  delle  quali 
è  alquanto  amara,  e  la  feconda  fparge  un  forte  odore  di  Canfora. 
Le  altre  fpecie,  cioè  il  Welle ,  il  Sewel,\\  Nieke ,  il  Dawel  ec. 
non  fi  ufano  generalmente  nel  commercio,  ettendo  però  il  legno 


(18)  Raynal  Hijì.  pbilof.  &  politi 7.  Genèvr  1775  Tom.  I.  Jiag.  1 68* 
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di  quell’  ultima  ottimo  per  formarne  dei  vafi  (ip).  La  Cannella 
migliore  deve  effere  pieghevole,  fottile,  eguale,  di  color  giallo 
tendente  al  rodo,  di  fapore  aromatico,  e  forte,  ma  nello  fteffb 
tempo  dolce,  e  gufiofo.  La  fua  virtù  rifiede  priqcipal  nente  in 
una  fottil  pelle,  che  rella  attaccata  alle  pareti  interne  deila  cor¬ 
teccia,  ed  è  fornita  di  moltiflime  vefcichette  ripiene  d’olio  efien- 
ziale.  In  fatti,  ai  dire  di  Herman,  fi  ottiene  maggior  quantità 
d’  olio  1 1  una  libbra  di  effa  che  non  da  fei  libbre  di  corteccia 
intiera.  Dopo  che  la  Cannella  è  fiata  privata  del  fuo  olio  per 
mezzo  della  difiillazione,  riacquifia  in  parte  l’odore,  e  il  tepore 
mifchiandola  con  altra  di  ottima  qualità  ,  non  però  fenza  danno 
di  quell’  ultima.  Si  falfifica  eziandio  coll’ aggiunta  di  altre  cortecce. 

Secondo  Neuman  è  la  Cannella  un  compoito  di  parti  oleofe, 
faline,  refinofe,  gommofe,  e  terree,  di  modo  che  egli  trovò  in 
una  libbra  tre  quarti  di  terra  infolubile,  due  once  dì  fofianza 
gommote,  e  quafi  una  dramma  d’  olio  efienziale.  Quell’  olio  forte 
nella  difiillazione  unito  ad  un’acqua  bianca,  al  fondo  della  quale 
fi  precipita.  La  Cannella  recente  ne  fornifce  in  maggior  quantità; 
onde  ne  derivarono  i  diverfi  rifultati  Chimici,  altri  avendo  ca¬ 
vato  da  una  libbra  di  effa  una  dramma  d’olio,  ed  altri  due.  Ciò 
non  ofiante  egli  è  certo,  che  anche  il  modo  di  difiillarla  vi  con- 
ìribuifce,  effendofi  da  alcuni  ottenuta  un’  oncia  d’  olio  puro  da 
una  fola  libbra  di  Cannella.  La  maggior  parte  dell’  olio  che  a 
noi  fi  vende,  fi  di  filila  a  Cejlan  ,  od  a  Batavia  ,  dove  a  motivo 
del  fuo  caro  prezzo  (  vendendofi  fino  a  60  e  più  lire  per  ogni  on» 
eia),  è  talora  adulterato  col  mifchiarvi  olio  di  Garofano  o  di 
Ben.  Così  l’olio,  come  quella  acqua  bianca,  o  liquor  latteo, 
che  unitamente  s’ottiene  per  mezzo  della  difiillazione,  devonfi 
confervare  in  vafi  ben  chiufi,  perchè  non  ifvaporino.  Quello  li¬ 
quor  latteo  col  tempo  depone  una  picciola  quantità  d’  olio ,  di¬ 
ventando  infenfibilmente  più  chiaro,  e  più  aromatico,  e  l’olio 


£19)  Murray  1.  c.  Li».  Pjianz.  i'yji.  1.  C. 
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confervato  per  lungo  tempo,  fi  trasforma  in  un  fiale,  che  ha 
tutte  le  qualità  dell’olio  deffo. 

E'  la  Cannella  un  eccellente  domachico,  e  cordiale,  ftimola 
i  nervi,  corrobora  il  ventricolo,  diffipa  i  fiati,  e  firinge  legger¬ 
mente  il  ventre,  promovendo,  come  tutti  gli  altri  aromi,  la  cir¬ 
colazione  del  fangue.  Si  ufia  anche  dai  medici  per  correggere  il 
fapore,  e  1’  odor  naufieofio  di  alcune  medicine,  e  per  la  fiua  fra¬ 
granza,  e  gufilo  aromatico  è  molto  adoperata  per  condimento  dei 
cibi,  e  nelle  bevande,  e  nei  confetti  .  L’olio  poflìede  in  grado 
eminente  le  fteffe  virtù  della  corteccia,  ma  effendo  affai  caudico 
non  fi  deve  ufijre  in  tutti  i  cali.  Egli  è  eccellente  per  mitigare 
il  dolore  dei  denti,  inzuppandone  un  po’ di  cottone,  che  s’ applica 
al  foro  del  dente  guado  (20). 

Non  folo  la  corteccia,  ma  le  altre  parti  eziandio  del  Cinna- 
momo  fono  fervibili  a  qualche  ufo.  Dalle  radici  fe  ne  cava  un 
olio,  ed  una  fpecie  di  Canfora,  il  primo  de’  quali  fi  diffipa  affai 
facilmente,  ed  è  in  ufo  alle  Indie  così  per  rimedio  ederno  nelle 
paralifie,  come  internamente  mido  con  zucchero  per  provocare  le 
orine,  ed  il  fudore,  e  didipare  i  flati.  La  Canfora  poi  è  più 
bianca ,  e  d’  un  odor  più  dolce  della  comune  ,  a  preferenza  della 
quale  gli  Indiani  ne  fanno  ufo  nella  medicina  (21).  Dalle  foglie 
s’  ottiene  un  olio  che  ha  I’  odor  di  garofano,  e  quedo  fi  adopera 
per  correggere  i  purganti  violenti  ;  ufandofi  anche  le  foglie  in  na¬ 
tura  per  dar  odore  ai  bagni  aromatici.  I  fiori  fpirano  gratiflimo 
odore,  e  fe  ne  cava  per  mezzo  della  diflillazione  un*  acqua,  che 
ha  il  profumo  della  cannella,  quantunque  fia  meno  aromatica  (22). 


(20)  Bomare  DiB.  Arr.  Canelle ,  e  Murray  I.  c. 

(21)  Quella  Canfora  s’ottiene  principalmente  da  quella  varietà  di  Cinna¬ 
momo  ,  detta  Cappare  ,  o  Capparu  Qurundu  ,  ciò  che  lignifica  Cinnamomo 
Canforato  .  Thunberg  K.  Veetensk.  Acad.  Nya  Handl.  Tom.  I.  1780  pag.  58  . 

(12)  Il  Linneo  nel  fuo  Pflanzen  Syjìem.  dice,  che  i  fiori  non  hanno  odore, 
ed  il  Sig.  Jacquin  ofTervò ,  che  quelli  del  Cinnamomo  d’  America  avevano 
un  odore  piuttofto  difguftofo  . 

Q,  2 
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Molti  anzi  pretendono  che  quelli  fiano  quegli  fletti,  che  fi  difilli- 
guono  col  nome  di  Flores  Caffi  e  nelle  fpezierie  (23).  Dal  frutto 
finalmente  li  diflilla  un  olio  eflenziale  d’  u  i  odor  miflo  di  Garo¬ 
fano,  Ginepro,  e  Camelia,  e  colla  femplice  bollitura  fi  cava  dai 
Elidetti  frutti  una  fofianza  d’odor  forte,  del  colore,  e  della  con¬ 
fidenza  del  fego,  che  fi  mette  in  pani  come  il  fapone.  Se  ne 
fanno  candele,  e  torce  di  foave  odore,  e  ferve  agli  Indiani  efier- 
riamente  nelle  contufioni  .  La  compagnia  Olandefe  delle  Indie 
Orientali  a  noi  lo  trafporta  fotto  il  nome  di  Cera  di  Cannella ,  e 
fi  fuppone  eflere  un  eccellente  cofinetico  per  nettare  e  mollificare 
la  pelle.  Anche  i  nodi  refmofi  che  fi  trovano  fagli  alberi  vecchi 
<di  Cinnamomo  hanno  1’  odore  del  legno  Rodio  (24),  e  fi  po¬ 
trebbero  ufare  dagli  intarfiatori  .  Da  tutto  ciò  ben  fi  vede,  che 
a  ragione  alcuni  Autori  chiamarono  il  Cinnamomo  la  regina  delle 
piante,  eflendo  tutte  le  parti  di  que A’ albero  arte  a  fornire  olj5 
e  foftanze  di  qualche  ufo,  o  nella  medicina,  o  nella  economia. 

Spiegandone  della  Tavola  Decimaterna  ° 

a.  Il  Fiore. 

b.  Il  Frutto » 


(23)  Murray,  Eomare ,  Encycl.  Laufan.  Garciar  ab  kort «  I.  c. 

;  (24)  Il  legno  Rodio  ,  lignum  Rbodium  delle  farmacopee  è  un  legno  odo- 
rolo ,  che  a  noi  viene  dalle  Canarie,  dalle  Antille,  e  dall’  Oriente,  e  f 
fuppone  da  alcuni  Botanici  eder  quello  della  Genica  Canarienfis . 
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Cofa  forprendente ,  che  non  ottante  i  progredì  della 
Storia  Naturale  in  quello  feco!o,  noi  non  abbiamo 
ancora  notizie  certe  degli  alberi,  dai  quali  fi  otten- 
É  gono  molte  di  quelle  fottanze ,  che  fono  tifate  nelle 
noftre  fpezierie ,  come  per  efempio  la  Gomma  Ammoniaca,  la 


Copale,  la  Mirra,  il  legno  d’ Aloe,  il  Balfamo  del  Perù,  1’  In— 
cenfo  ec.  Nella  fletta  dubbiezza  noi  eravamo  rifguardo  all*  Ipeca¬ 
cuana  finché  i  Signori  Allamand ,  Vandeili,  ed  Aublet  non  ne  die¬ 
dero  una  più  efatta  contezza ,  rifultando  dalle  loro  ofiervazioni  edere 
quella  la  radice  di  una  pianta  del  genere  delle  viole,  o  piuttoflo 
di  due,  e  fors’ anche  più  fpecie  del  genere  fletto.  Mette  in  fatti 
a  confronto  le  deferizioni  dei  fummentovati  Autori ,  rifulra  moho 
diverfa  la  pianta  di  Allamand  da  quella  degli  altri  due,  diverfità 
che  fu  notata  dal  celebre  Linneo,  il  quale  deferifle  la  prima  fotto 
il  nome  di  Viola  diandra  ,  e  la  feconda  con  quello  di  Viola 
Ipecacuanha . 

La  prima  ha  il  gambo  ferpeggiante  nelle  fiepi,  ove  crefce. 
Le  fue  foglie  fono  alternate,  e  bislunghe,  i  piedicelli  dei  fiori 
forniti  di  due  picciole  fogliette  (  brat dece  ),  e  la  corolla  bianca 
formata  di  cinque  petali,  il  fuperiore  dei  quali,  che  è  convetto, 
ha  tre  picciole  felfure  all’  eflremità,  ed  è  terminato  al  batto  da 
un  lunghiflimo  fprone.  Vi  fono  cinque  (lami  ,  tre  dei  quali  Ae¬ 
rili,  ed  un  piftiilo.  La  feconda  differifee  dalla  precedente  nell’avere 
il  gambo  dritto,  e  non  tortuofo,  le  foglie  ovali,  e  coperte  d’ im 
denfo  pelo,  il  fiore  privo  di  fprone,  e  gli  flami  quafi  riuniti 
alla  cima  per  mezzo  delle  loro  antere. 

La  radice  che  s’  ufa  più  comunemente  nelle  fpezierie  è  ce¬ 
nerina,  ritorta  in  varie  guife,  e  fatta  quafi  ad  annetta,  che  fpor- 
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gono  in  fuori,  ed  hanno  dell’  afprezza,  Le  fta  nel  mezzo  un  mi¬ 
dollo  legnofo  a  guifa  d’  un  filo ,  da  cui  fi  fepara  facilmente  la 
corteccia,  che  è  friabile.  Ha  1’  odor  di  muffa,  ed  il  fapore  della 
fcorza  è  brufco,  ed  amaro,  ma  quello  del  midollo  è  quafi  infi- 
pido,  e  copre  di  mucilaggine  la  lingua.  Quella  qualità  di  Ipeca- 
cuina  è  forfè  quella  fteffa  che  chiamafi  bexuqutìlo  ,  o  beconguille 
dagli  Spagnuoli ,  e  nelle  fpezierie  fi  diltingue  fotto  i  nomi  di  Ipe¬ 
cacuana  cenerina ,  Ipecacuana  grigia ,  ed  anche  Ipecacuana  bian¬ 
ca  ,  perchè  la  radice  ancor  recente  è  di  color  bianco,  e  diventa 
più.  ofeura  nel  difeccarfi  (i).  Proviene  dalla  Viola  Ipecacuana  qui 
figurata,  la  quale  crefce  nel  Perù  in  vicinanza  alle  miniere  d’oro, 
srovandofi  anche  nella  Guiana ,  dove  fu  vifia  ed  efaminata  dal 
Sig.  Aublet  (i).  Ivi  chiamafi  Itoubou  dai  Selvaggi  Galibi,  ed  Ipe- 
caca  dai  Gariponi . 

L’ Ipecacuana  brunaiàt Ile  fpezierie  è  una  radice  anch’  elfa  ri¬ 
porta,  ma  più  rugofa,  più  fiottile,  e  di  color  quafi  nero  al  di 
fuori,  benché  nell’interno  fia  bianca,  come  lo  è  pure  la  prece¬ 
dente  .  Si  ottiene  quella  probabilmente  dalla  Viola  diandra  de¬ 
scritta  dal  Sig.  Allamand,  la  quale  crefce  nei  fiti  ombrofi,  e  preffo 
le  miniere  d’oro  del  Brafile.  Siccome  perù  ella  è  più  violenta 
della  Peruviana  nei  fuoi  effetti ,  non  fe  ne  fa  grande  ufo . 

Fu  per  la  prima  volta  conofciuto  quello  rimedio  in  Europa 
nell’anno  1649,  ne^  qual  tempo  fi  feoprì  che  gli  abitanti  del 
Brafile  V  amminiftravano  in  var;  mali,  e  fpeciaìraente  nelle  dia¬ 
ree.  I  medici  però  non  ofavano  adoperarlo ,  finché  nell’anno  1 686 
nn  certo  Grenier  mercante  Francefe  ne  trasportò  a  Parigi  da 
cento  cinquanta  libbre,  e  ne  comunicò  il  fiegreto  al  medico  A- 
driano  Elvezio.  Quelli  fi  prefentò  al  Re  Lodovico  XIV.,  e  da 
elfo  ottenne  la  permifiione  di  farne  prova  nello  fpedale  detto  Hà- 


(tj  Non  fi  deve  confondere  quella  colla  ipecacuana  bianca  delle  Indie,  o  fia 
falfa  Ipecacuana ,  la  quale  dicefi  edere  debohfiìma  ,  e  perciò  di  pochlflìmo  ufo, 
(2)  Pianta  de  la  Guiane  Fra/tfoife  Toni.  II.  pag.  8©8 . 
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tel-Dìeu ,  dove  e  (Tendo  u  riconofciuto  ottimo  nelle  diffenterie ,  ebbe 
dal  Re  grandi  fomme  in  regalo,  ed  il  diritto  efc'ufìvo  di  venderlo. 
Grenier,  che  era  (lato  il  primo  a  far  conofcere  1’  Ipecacuana  in 
Francia,  mal  foffrenlo  il  privilegio  efclufivo  conceffo  ad  Elve- 
zio,  gli  mode  lite  dinnanzi  al  Parlamento,  dal  quale  fu  decifo, 
che  il  privilegio  doveffe  fuciliere,  purché  foffe  foddisfatto  Grenier 
per  la  Ipecacuana  fommiuiftrata  ad  Elvezio  .  Una  tale  fentenza 
non  piacque  punto  a  Grenier  ,  il  quale  per  vendetta  incominciò 
a  venderla  fecreta mente ,  e  fpargerla  per  ogni  dove,  onde  divenne 
a  Parigi  in  poco  tempo  comune.  Nelle  Fiandre  fu  comendata 
quella  radice  da  Federico  Dekkers  nel  iópj.,  e  due  anni  dopo 
fu  da  Leibnizio  refa  celebre  nella  Germania  .  Non  Ti  conofceva 
allora,  fe  non  per  rimedio  nella  diffenteria,  ed  era  perciò  chia¬ 
mata  dai  Tedefchi  Ruhrwurt^  odia  radice  antidiffenterica  •  ma  in 
feguito  fi  refero  note  le  altre  lue  virtù,  e  divenne  col  tempo  uno 
de’  rimedj  i  più  ufitati  . 

L’attività  della  Ipecacuana  confifte  nelle  parti  refinofe,  dalle 
quali  dipende  la  maggiore  virtù  emetica,  nelle  mucilagginofe,  che 
fono  acri,  e  nelle  terree,  che  aftringono,  e  rinforzano  le  fibbie, 
L’  edratto  refmofo  in  fatti  è  il  folo  che  muove  il  vomito,  il  che 
fare  volte  fuccede  coll’  edratto  gommofo,  o  decotto  mucilagginofo. 
Contiene  queda  radice  molte  parti  volatili  ,  e  perde  la  fua  forza 
fe  fi  lafci  per  lungo  tempo  peda ,  e  s’apra  fovente  la  fcatola 
nella  quale  è  rinchiuda.  Alle  fuddette  parti  volatili  attribuir  fi 
deve  l’emorragia  di  nafo,  e  1’  infiammagione  degli  occhi,  che 
produce  a  chi  la  peda  nel  mortajo  fenza  le  dovute  precauzioni,. 
Così  1’  efperienza,  come  il  fapore  dimodrano  edere  la  feorza  della 
radice  la  fola  efficace  ,  onde  varj  medici  illudri  raccomandano  di 
fepararla  dalla  parte  legnofa. 

Es  1’  Ipecacuana  un  emetico  il  più  udtato,  e  il  più  comune, 
convenendo  anche  pei  fanciulli,  ed  operando  fenza  eccitar  calore. 
Benché  fia  più  lenta  nei  Tuoi  effetti  delle  preparazioni  antimo¬ 
niali,  è  ciò  non  odante  da  preferirfi ,  e  quando  incomincia  ad  o» 
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perare  bifogtia  bevere  acqua  tepida  in  copia,  e  profeguire ,  finché 
più  non  fi  rigetti  fé  non  la  femplice  bevanda.  I  Tedefchi ,  e  gli 
Inglefi  ufavano  un  grano  o  due  di  Tartaro  emetico  mirto  colla 
Ipecacuana  per  renderla  più  (limolante,  e  generalmente  da  tutti  fi 
prendeva  in  dofe  maggiore;  ma  in  feguito  fi  è  (coperto,  che  pie- 
ciole  doli  producevano  1’  irteffo  effetto  con  minor  incomodo,  e 
pericolo  degli  ammalati .  Il  metodo  più  ufitato  fi  è  quello  di  pren¬ 
derne  una  picciola  dofe  per  efempio  di  fei  grani,  e  fe  quella  non 
provoca  il  vomito,  prenderne  un’altra  fimile  dopo  un  quarto 
d’  ora,  e  replicare  lo  rteffo  per  la  terza  volta  fe  ve  ne  fia  il  bi¬ 
sogno.  Nella  dirtenteria,  qualora  fi  prenda  in  tempo,  è  quella  ra¬ 
dice  un  eccellente  rimedio,  e  non  v’è  da  temere,  che  fi  efacer- 
bi  il  male,  fe  però  1’  acrimonia  non  abbia  prodotta  1’  infiamma¬ 
zione  agli  inteftini ,  la  fuppurazione ,  o  la  gangrena ,  e  non  fiali 
già  frammifehiata  agli  umori.  Non  fi  fotnminiftra  fola,  ma  miffa 
col  Rabarbaro,  col  nitro,  e  collo  fciloppo  di  cicoria,  unendovi 
qualche  anodino  fui  finire  della  malattia ,  qualora  il  fin  fio  continui. 
Singolare  è  pure  la  fua  efficacia  nell’afma  fpafmodico,  e  nelle  emor¬ 
ragie,  e  fi  dice  che  mirta  all’opio  ne  diminuifea  affai  1’  attività  . 

Dalle  olfervazioni  più  recenti  rifulta  ,  che  non  folo  la  Viola 
Ipecacuanha  ,  e  la  Viola  diandra  ,  ma  anche  altre  fpecie  di 
quello  genere,  e  fino  le  viole  comuni  dei  nortri  paefi  poffedono 
nelle  loro  radici  la  virtù  emetica.  Vi  fono  anche  altre  piante  eme¬ 
tiche  di  maggiore,  o  minore  forza,  come  per  efempio  X  E  tip  Gor¬ 
bia  Ipecacuanha ,  la  Spirala  trifoliata ,  e  la  Pforalea  glandulofa , 
le  quali  effendo  fiate  confufe  colla  vera  Ipecacuana ,  furono  in  vai  j 
cafi  a  tale  effetto  fomminirtrate. 

Spiegatone  della  Tavola  Decimaquarta , 

C  & .  1  Petali  . 

Il  Fiore.  <  b.  Gli  Stami. 

^  c .11  Piftilh  . 
d.  Il  Fruito . 
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Qfel  frutto  aromatico  che  noi  chiamiamo  Noce  mof¬ 
cada  (i)  fu  didinto  dagli  Autori  col  nome  latino  di 
Nux  Myviftìca ,  dal  greco  Myrijììcos ,  che  fignifica 
odorofo  •  La  parola  Myriftica  era  un  femplice  ■  ag¬ 
giunto  al  vocabolo  Noce ,  ma  i  Botanici  moderni  la 
adottarono  come  nome  generico  per  indicare  gli  alberi  delle  Noci 
mofcade,  e  noi  abbiamo  creduto  dover  feguire  il  Icyro  efempio , 
onde  didinguere  la  pianta  dal  frutto. 

Le  Ifole  di  Banda,  le  quali  fono  fituate  a  quattro  gradi  di 
latitudine  meridionale,  e  cento  quarantanove  di  longitudine  dall’ 
Ifola  del  Ferro,  fornifcono  quello  frutto  aromatico  agli  Olande!! , 
che  Io  trafportano  in  Europa  .  Le  fuddette  Ifole  fono  in  numero 
di  fei ,  ma  foltanto  quelle  di  Neira,  di  Pulo-ay,  e  di  Lonthoir 
(  la  quale  ultima  chiamafi  anche  didimamente  Banda  )  fommini- 
ftrano  la  Noce  mofcada;  giacché  le  altre  tre,  cioè  Gounong-Api, 
Pulo-Rhun ,  e  Rofin-Gin  fono  quali  flerili ,  e  fe  vi  fi  trova  per 
accidente  qualche  albero  di  quella  fpecie ,  viene  didrutto  con 
fomma  cura,  perchè  non  poffa  moltiplicarli .  Appena  ivi  cref- 
cono  alcune  piante  di  quella  qualità,  che  a  motivo  del  cattivo 
fapore  de’  fuoi  frutti ,  fi  chiama  Noce  mofcada  felvarica ,  ed  an¬ 
che  impropriamente  Noce  mofcada  mafchia  ,  come  fi  vedrà 
più  fiotto. 

L’  albero  che  fomminidra  la  Vera  Noce  mofcada  è  aTto 
quanto  un  pero.  I  fuoi  rami  fono  flefiibili,  le  foglie  raflomi» 
glianti  a  quelle  del  pero,  ma  non  dentate,  e  un  po’  più  acute. 
1  fiori  fono  per  Io  più  due  a  tre  uniti  infieme  fullo  dedo  deló. 


(i)  Myrijì'ua  tfficinaiis ,  Li n,  fiL 
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formati  d’  un  calice  tagliato  in  cinque  parti  ,  e  di  cinque  petali 
di  color  gialliccio  un  po’  più  lunghi  del  calice,  nel  cui  mezza 
fi  contengono  varj  dami,  ed  un  pidillo  (2).  Quefti  fiori  fono  af¬ 
fai  piccioli,  rafTbmigliaoo  nella  figura  ederiore  a  quelli  del  giglio 
delle  Convalli  (3),  e  molti  di  elfi  cadono  fenza  portar  frutto,  di 
modo  che  rarifiìme  volte  fi  trovano  due  o  tre  noci  attaccate  allo 
fieffo  pedicello  .  Nove  mefi  in  circa  dopo  la  caduta  dei  fiori 
maturano  i  frutti,  i  quali  fono  groffi  quanto  una  pefca ,  un  po’ 
acuti  in  punta,  e  divifi  longitudinalmente  da  una  folcatura,  dove 
il  frutto  fi  apre,  e  fcopre  la  noce  involta  in  una  membrana  con¬ 
fidente  e  reticolata.  Quella  membrana  di  un  bel  colore  cremifino, 
e  di  fapore  aromatico  un  po’ amaretto,  è  la  Mace  delle  fpeàie- 
rie  (4).  La  Noce  in  efla  contenuta  confifie  in  un  nocciolo  ovate 
cenerino  al  di  fuori,  ed  interiormente  macchiato  di  giallo,  o  di 
solfo,  il  quale  è  coperto  da  un  gufcio  legnofo  di  colore  ofcuro  (5). 

Varia  moltilfimo  nella  fua  figura  il  frutto  della  Miridica, 
di  modo  che  fe  ne  didinguono  fette  qualità  diverfe,  provenienti 
però  tutte  dalla  medefima  fpecie ,  la  quale  non  varia  fe  non  fe 
nella  maggiore,  o  minor  grandezza  delle  foglie,  e  del  tronco. 
Evvi  poi  una  fpecie  diverfa  col  tronco  molto  più  alto,  e  le  foglie 
anch’ effe  più  grandi,  la  quale  produce  i  frutti  groffiflìmi,  ma 
quafi  privi  di  mace,  fenza  odore,  e  di  fapor  difgudofo.  Queda 
fi  chiama  dagli  abitanti  Pala  Tub/r ,  o  Noce  di  montagna,  ed 


(2)  Lia n.  Suppl.  pUnt.  p.  40  . 

(3)  Alcuni  Autori  afterifccno ,  che  quello  fiore  fia  poco  didìmile  da  quello 
del  cirìegio.  Encyclop.  Laufan.  Art.  mufcadier , 

(4)  Macis  Ojjjìc . 

(5)  Si  «lice  che  certi  uccelli  un  po’ più  grandi  del  Papagallo  fiano  affai 
avidi  di  quello  frutto  ,  che  eflì  mangiano  unitamente  alla  Mace  ,  quando 
s’apre  full’ albero  la  fcorza  eHeriore  .  Gli  Olande!!  chiamano  quelli  uccelli 
pjujfeetets  ,  e  li  mangiano  colle  interiora  pel  fapor  grato,  ed  aromatico  » 
Valentia.  H'floùa  fimplicium  reformata  pag.  199  e 
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anche  Noce  mofcada  felvatica,  e  Noce  mofcada  mafchia ,  e  ferve 
foltanto  ad  alcuni  ufi  fuperftiziofi  (<5) .  Vi  fono  altre  fpecie  di 
Noci  mofcade  fenza  fapore  e  fenza  odore,  e  perciò  di  neffun  pre¬ 
gio  ;  delle  quali  fe  ne  ha  la  figura ,  e  la  defcrizione  nell’  Orto 
Malabarico  di  Van  Rbeede,  e  nell’Erbario  Amboinico  di  Rumfio. 

Le  fette  fummentovate  qualità  di  Noci  mofcade  fi  diftin- 
guono  nel  feguente  modo.  La  prima  che  è  la  comune,  chiamafi 
propriamente  Paia  ,  e  Noce  mofcada  femmina  ,  producendo  i 
frutti  rotondi,  come  fi  vede  nell’ anneffa  figura.  La  feconda  fficefi 
Pala  Boy r  e  proviene  da  una  varietà  della  Mirifica,  che  crefce 
nei  luoghi  molto  efpofti  al  fole,  e  forma  il  frutto  più  grande  del 
comune,  e  fegnato  fui  davanti  in  forma  di  croce.  Quelle  noci 
furono  anch1 effe  chiamate  mafchie,  ma  fono  ben  diverfe  da  quelle 
delle  piante  felvatiche ,  e  appena  differifcono  dalle  comuni  per  ef- 
fere  un  po’  bislunghe.  La  terza  detta  Pala  Bacambav ,  ed  anche 
Pala  KendeKende ,  cioè  noce  gemella ,  contiene  due  noccioli  co¬ 
perti  dallo  fteffo  inviluppo.  La  quarta  Pala  Pentsjoevi  vale  a  dire 
Noce  del  ladri,  ha  il  nocciolo  o  fenza  gufcio,  o  coperto  da  una 
fol  parte;  per  il  che  toccando  immediatamente  la  Mace ,  fi  cor¬ 
rompe  affai  facilmente  ;  e  però  non  fi  deve  mifchiare  colle  altre 
Noci  mofcade.  La  quinta  chiamata  Pala  Radja ,  cioè  Noce  Ma¬ 
ri  fera  deriva  quello  nome  dall’  avere  il  nocciolo  piccioiiflìmo,  e 
talvolta  appena  maggiore  di  un  grano  di  pepe,  ma  coperto  in  vece 
da  Una  groffiflima  Mace.  La  fella  detta  Pala  Hollanda ,  o  Pala 
Putì  differifce  dalla  comune  nel  colore  della  Mace,  che  è  più 
pallido,  e  diventa  giallo  nel  difeccarfi  ,  e  varia  anche  nell’avere 
talvolta  la  Mace  puntata  di  giallo,  ovvero  un  po’ tinta  di  color 
roffo  pallido,  chiamandoli  nel  primo  cafo  Pala  Kackerlack ,  e 
nel  fecondo  Pala  Caffomba,  Finalmente  la  fettima  è  detta  Pala 
Domine  perchè  coprendo  la  Mace  foltanto  la  metà  del  nocciolo. 


R  2 


(6)  Somare  D18,  Art.  Mufcadìer . 
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vi  trovano  qualche  fomiglianza  alla  beretta  dei  Predicanti  Olan- 
deli,  ai  quali  fi  dà  il  titolo  di  Domine  (7).  Ben  fi  fcorge  da 
quanto  abbiam  detto  che  quelle  varietà  (  eccettuate  le  due  prime  ) 
fono  puramente  accidentali,  trovandoli  anche  fra  i  nollri  frutti  i 
più  comuni  confinili  aborti  della  natura  . 

L’  albero  della  Mirifica  è  quafi  fempre  carico  di  fiori,  e  di 
frutti,  dei  quali  fe  ne  fanno  tre  raccolte,  cioè  la  prima,  che  è 
la  maggiore,  nella  llagione  piovofa  alla  fine  di  Luglio,  o  al  prin¬ 
cipio  d’  Agofto,  nel  qual  tempo  però  la  Mace  è  ancor  fonile. 
Un’  altra  nel  Novembre  ,  o  nel  Dicembre  ,  quando  la  Mace 
è  più  grolla  ,  e  dicefi  Mufon  Mette  Key  am  ;  ed  una  terza 
s  intraprende  nel  Marzo,  o  nel  Aprile  ,  e  fi  diflingue  col  nome 
di  Mufon  ale,  o  Mufon  oele  da  quello  di  certi  vermicciuoli 
verdi  che  fi  trovano  fugli  fcoglj  vicini  al  mare ,  coi  quali  formali 
dagli  abitanti  un  condimento  chiamato  Aatjar.  In  quella  llagione 
le  Noci  fono  ottime,  e  la  Mace  più  grolla,  non  effenfo  allora 
le  piante  così  cariche  di  frutti ,  nè  le  pioggie  così  frequenti  come 
nel  Lnglio,  e  nell’ Agofto,  nel  qual  tempo  i  venti  fanno  cadere 
dagli  alberi  una  quantità  di  frutti  acerbi.  Quelli  ultimi  fi  rac¬ 
colgono,  ma  fono  d’ inferior  qualità,  colla  noce  picciola,  e  fa¬ 
cile  a  tarlarli ,  e  chiamanfi  Rompen  o  Rumpffe  dagli  Olandefi.  Le 
Noci  di  Nera  fono  le  più  grolfe,  e  le  più  belle;  ma  le  migliori 
fi  trovano  nell’  Ifola  di  Pulo-ay ,  la  quale  s  eftende  appena  due 
miglia,  cd  è  piana  ed  abbondante  d’alberi  di  quella  fpecic.  Si 
fcorge  tutta  ben  coltivata,  di  modo  che  ferabra  un  giardino,  c 
lungo  le  colle  del  mare  fi  rialza  in  picciole  collinctte  ,  che  ef- 
fendo  coperte  d*  alberi  diverfi  riparano  le  Noci  mpfcade  dai  venti 
marini.  Tanta  quantità  fe  ne  coltiva  in  queft’ Ifola,  che  al  dire 
di  Rumfio  ballerebbe  pel  terzo  del  confumo,  che  fe  ne  fa  in  Eu» 


(7)  Rumphiui  Herbar.  Ambain.  Tom.  II.  pag.  14.  feg.  Valentia.  India  lite - 
yata  pag.  45  z  feg. 
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ropa.  Manca  però  totalmente  d’  acqua  dolce,  e  gli  abitanti  fanno 
ufo  delle  cifforne.  A  Lonthoir  vi  fono  pure  moltiflìme  Minfti» 
che;  ma  come  quell’  Ifola  è  affai  montuol'a,  e  le  piante  fuldette 
crefcono  o  fra  le  balze  dei  monti,  o  folla  cima  di  eflì ,  ne  è  pe- 
ricolofa,  e  difficile  la  raccolta,  ed  anche  non  troppo  abbondante; 
poiché  gli  alberi  fituati  nei  luoghi  più  alti  non  poffono  maturare 
s  frutti  a  cagione  del  freddo. 

Gli  antichi  abitanti  delle  Ifole  di  Banda  coltivavano  quelle 
Noci ,  e  ne  facevano  commercio  cogli  Olandefi ,  ma  dopo  le  molte 
cftilità  commeffe  dai  due  partiti,  fu  quella  Soggiogata  dal  Gene¬ 
rale  Jan  Pieterfen  Coen  nell’  anno  lóti,  e  fottomeffa  al  dominio 
Olandefe.  Allora  i  bofchi  di  Noce  mofcada  furono  divifi  fra  gli 
Olandefi ,  ed  i  Mejiizì  (8),  tenendo  un  gran  numero  di  fchiavi 
per  la  cuftodia  di  quelle  poffeffioai.  Quei  tali  che  non  avevano 
poffeffioni ,  potevano  altre  volte  mandare  i  loro  fchiavi  nelle  fel- 
ve,  e  raccogliere  quelle  Noci,  che  cadevano  fpontaneamente  dalle 
piante;  ma  quello  fu  in  feguico  vietato,  perchè  le  fuddette  Noci 
erano  Spello  le  migliori,  e  perchè  quelli  raccoglitori  fi  azzarda¬ 
vano  non  poche  volte  a  fiaccare  i  frutti  anche  dagli  alberi.  I 
poffeffori  poi  fanno  la  raccolta  nel  modo  feguente.  Quando  t  frutti 
fono  maturi  mandano  gli  fchiavi  in  folle  piante,  che  tirando  a  fo 
ì  rami  per  mezzo  di  uncini  fatti  a  tal  uopo,  ne  fiaccano  le  Noci; 
raccolte  che  fiano,  le  aprono  con  un  coltello,  e  ne  lanciano  fui 
fito  ammucchiate  le  fcorze ,  che  col  tempo  marcifcono,  e  produ¬ 
cono  un  fungo  nericcio  di  fapor  grato  che  da  varj  Autori  chia- 
«nafi  Boletus  Mofcbocavynus .  Le  Noci  fpogliate  della  fcorza ,  fi 
portano  a  cafa,  dove  con  un  coltello  fi  leva  deliramente  laMace, 
procurando  di  guadarla  meno  che  fia  poffìbile  ,  e  quindi  coperte 
ancora  del  loro  gufeio  legnofo,  s*  efpongono  per  tre  giorni  cott- 
focutivi  al  fole.  Intanto  la  Mace  fi  diffonde  anch’ effa  al  fole,  ed 
iyi  fi  lafcia  die<pi ,  o  dodici  ore,  nel  qual  tempo,  di  fanguigna 


(8)  Quelli  fono  i  figlj  d’  un  bianco ,  c  di  un*  Indiana . 
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che  era  diventa  di  color  roflo  ofcuro.  Dopo  fi  trafporta  in  un 
{ito  ombrofo  dove  rimane  fette  ,  o  otto-  giorni ,  e  fi  fpruzza  con 
acqua  di  mare,  non  folo  per  inumidirla,  ma  anche  perchè  non 
perda  il  fio  olio  odorofo.  Devefi  però  avvertire,  che  la  Mace 
non  fi  a  troppo  umida,  nel  qual  cafo  marcifce,  e  fi  tarla,  nè  trop¬ 
po  fecca,  onde  fi  fpezzi  e  perda  la  fua  attività.  Preparata  che 
fia,  fi  ripone  entro  piccioli  fiacchi  comprimendola  fortemente. 

Quando  le  Noci  fiano  fiate  efpofie  bafiantemente  al  fole  ,  fi 
fanno  difeccare  col  fumo  ,  finché  rendano  un  fuono  difiinto  nel- 
]’ agitarle.  Quella  operazione  dura  fino  dodici,  o  quattordici  fet- 
timane,  dopo  le  quali  le  Noci  elfendo  perfettamente  fecche  ,  fi 
fpezzano  i  gufici  con  un  martello ,  e  fi  riportano  le  Noci  efiratte 
fui  luogo  fieffo  dove  furono  affumicate ,  affinchè  non  s’inumidifca- 
no,  e  fiano  vieppiù  penetrate  dal  fumo  che  le  afciuga  perfettamente 
(p).  In  feguito  fe  ne  fa  la  difiribuzione  ,  mettendo  in  difparte  le 
più  grandi ,  e  più  belle  per  l’ Europa ,  le  mediocri  per  le  Indie ,  e  le  più 
picciole,  le  immature ,  e  le  irregolari,  le  quali  o  s’abbruciano,  o 
fervono  foltanto  per  cavarne  1’  olio  .  Le  Noci  trafcelte  marcireb¬ 
bero  ben  prefio  ,  fe  prontamente  non  fi  inumidiffero  e  preparaf- 
fero  coll’acqua  di  calce  .  Perciò  fi  adopera  la  calce  di  conchiglie 
abbruciate  ,  che  fi  ftempra  coll’  acqua  falata ,  finché  acquifii  la  con¬ 
fidenza  d’ una  polta  fluida,  e  vi  s’immergono  le  Noci  ripofie  in 
piccioli  canefiri  ,  ripetendo  due  o  tre  volte  la  fieffa  operazione  , 
il  che  dicefi  ,  farle  fudare  .  In  quello  procelfo  1’  umido  foverchio 
fvapora,  e  va  in  fumo,  e  quando  abbiano  fidato  abbafianza ,  fono 
ben  preparate  ,  ed  atte  a  palfar  il  mare  (io)  .  Si  conofce  poi  la 
buona,  o  cattiva  qualità  delle  Noci,  immergendole  nell’acqua  fal- 
fa ,  giacché  le  migliori  vanno  fubito  al  fondo,  le  mediocri  s’abbaf- 
fano  con  difficoltà  ,  o  guardando  colla  punta  all’  insù  mofiran» 


(p)  Abrahamt  Boudenii ,  &  Gotrickii  Hauptii  Gammi  Qariorum  defupar  erbe* 
ribus  nucurrt  mojcatarum  in  Banda  ex  Valentin.  India  literata  pag.  461  » 

(io)  Em/clop  Laa fan.  1.  c* 
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avere  qualche  cavità  interna  ,  e  le  più  inferiori  redano  a  gala» 
La  gelolìa  ,  che  danno  gh  Olandefi  di  confervare  il  commercio 
efcluhvo  delle  Noci  mofcade  ,  come  anche  dei  Garofani  e  della 
Cannella,  e  di  mantenere  la  preziofità  di  quelli  aromi,  gli  ha  in¬ 
dotti  non  folo  a  didruggere  gli  alberi,  che  crefcono  fuori  dei  fif- 
fati  dillretti,  ma  anche  a  limitare  la  quantità  di  quede  droghe  da 
didribuirfi  in  Europa  .  Quando  peiciò  i  lor  magazzini  d’  Olanda 
fiano  foverchiamente  provvidi,  abbruciano  il  foprappiù  della  Noce 
mofcada  ,  dei  Garofani  ,  e  della  Cannella  .  Il  Signor  di  Bomare 
aderifce  che  trovandofi  egli  dedo  in  Amderdam  ,  ai  dieci  Giugno 
I7<5o  vide  vicino  all’  Ammiragiità  abbruciarne  una  quantità  tale, 
che  fi  valutava  più  di  cinque  milioni  di  lire  tornefi,  ed  intefe 
che  all’ indomani  fe  ne  doveva  confumare  altrettanto.  L’olio  nuo¬ 
tava  per  ogni  dove  ,  ma  non  era  permetto  il  raccoglierlo,  come 
neppure  il  fottrarre  dal  fuoco  alcuna  porzione  di  quedi  Aromi, 
Anzi  foggiunge  eflergli  dato  detto  ,  che  fu  condannato  alla  forca 
pochi  anni  prima  un  uomo,  per  aver  ofato  levar  dal  fuoco  .alcu¬ 
ne  Noci  mofcade  (11). 

La  coltivazione  d^lle  Miridiche  incominciò  a  propagarli 
nelle  Ifole  di  Banda  verfo  la  metà  del  fecolo  decimo  fetti- 
rao  ,  giacché  anteriormente  d  lafciavano  crefcere  fpontaneamen- 
te  quedi  alberi  ,  credendofi  che  il  loro  numero  fotte  più  che 
badante  per  fupplire  al  confumo.  Verfo  tal  epoca  però  fi  volle 
efperimentarne  la  feminagione  ,  poiché  gli  alberi  fuddetti  era¬ 
no  molto  diminuiti.  Le  noci  mature  che  a  tal  effetto  fi  piantarono, 
punto  non  corrifpofero  all’ afpettazione ,  onde  s’ebbe  ricorfo  a  quelle 
che  non  erano  del  tutto  mature ,  e  quede  riufcirono  felicemente 
a  fegno  che  dopo  fei  a  fette  anni  incominciarono  a  portar  frutto. 
Il  metodo  che  fi  oflerva  nel  fare  quede  piantagioni  fi  è  d’afpet- 
tare  la  dagione  piovofa,  che  comincia  d’ordinario  nel  Dicembre, 


(11)  Bomare  DiS.  1.  e. 
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e  finifce  nel  Marzo  (12).  Si  devono  fcegliere  luoghi  ombrofi  ,  e 
difefi  da’cefpuglj,  perchè  il  troppo  fole  è  nocivo  ,  onde  anche  le 
piante  già  adulte  fi  devono  cingere  d’  alberi  per  quello  moti¬ 
vo,  ed  affinchè  vengano  riparate  da’ venti  gagliardi,  e  dall’aria 
marina.  E*  proibito  per  ciò  il  tagliare  gli  alberi  d’  intorno  alle 
piantagioni  di  Mirifiche,  a  meno  che  non  folfero  foverchiamente 
fpefli,  nel  qual  cafo  dall’  Ifpettore  dei  bofci  fi  ordina  il  taglio  di 
quelli  che  fono  di  danno.  Le  pianticelle  di  Mirifiica  fortite  dai  fe- 
mi,  fi  trapiantano  nella  flagione  piovofa,  e  vi  fi  frappongono  la 
Calappa ,  il  Caio  Tifi,  la  Caja  T^ara9  ed  il  Lìngoo .  Di  ma¬ 
no  in  mano,  che  crefcono  le  piante  della  Noce  mofcada  fi  taglia¬ 
no  i  rami  inferiori  finché  s’innalzino  a  fegno  da  potervi  paffeggiar 
fotto  comodamente.  Al  luogo  del  taglio  tramandano  un  fugo  (13), 
di  fapore  acre  ed  aftringente ,  che  non  deve  arrefiarfi  ;  altrimenti 
la  pianta  ne  foffrirebbe,  perchè  vi  accorrono  torto  le  formiche,  e 
ne  fiaccano  la  corteccia .  Se  quello  avvenga  ,  bifogna  tagliare  la 
parte  guarta,  e  coprire  il  taglio  con  catrame,  ovvero  lavarlo  con 
orina,  fovrapponendovi  terra  che  vi  fi  lega  col  mofco  o  altra 
limile  materia.  Crefciute  che  fiano  le  piante,  quando  incomincia¬ 
no  a  dar  frutto,  non  fi  deve  avere  altra  cura  fe  non  di  mantener¬ 
le  in  buono  fiato,  e  di  fupplire  con  nuove  piantagioni  a  quelle  che 
potelfero  perire.  I  Francefi  hanno  tentato  di  trafportare  anche  la 
Noce  mofcada  aU’Ifola  di  Francia,  ma  non  fappiamo  accertatamente 
fe  quelle  fornifcano  di  prefente  molti  frutti,  e  di  buona  qualità. 
Il  Sig.  Sonnerat  (14)  trovò  tre  diverfe  forte  di  Mirifiica  fulle  terre 

dei 


(12)  Alcuni  rtimarto  piti  proprio  feminarle  due  meli  prima  delle  pioggie  v 
perchè  quando  quelle  incominciano  ,  pofTano  fpuntare  più  predo  dalla  terra  . 

(13)  Quello  fugo  è  al  principio  di  un  rolfo  pallido,  come  il  fangue  d(- 
fciolto  ,  ma  diventa  ben  torto  più  carico  ,  e  lafcia  de’  fegni  rodi  fulla  tela  che 
difficilmente  fi  pofTono  lavare.  Quando  poi  s’indurifce  forma  una  gomma  di 
color  nero  ofcuro  ,  che  nel  fuoco  s’ increfpa  ,  ma  non  fi  fcioglic  ,  uè  à  accende. 

(14)  Voyage  à  la  Nouvelle  Guinee  pag.  ip 4. 
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dei  PapoUx  nella  Nuova  Guinea  ,  e  probabilmente  in  altre  parti 
delle  Indie  vi  faranno  di  quelli  alberi  nei  bofchi  non  ancora  fre¬ 
quentati  dagli  Europei , 

Sembra  che  la  Noce  mofcada  foffe  fconofciuta  ai  Greci,  ed 
ai  Romani  ;  giacché  Plinio  non  ne  fa  parola  ,  e  Diofcoride  non 
parla  nè  di  quella,  nè  della  Mace,  effendo  il  fuo  Macer  la  cor¬ 
teccia  d’  un  legno  a  noi  ignoto  .  Gli  Arabi  furono  i  primi  che 
trattarono  di  quella  droga  ,  e  che  l’ introdufiero  nella  medicina  * 
Avicenna  le  dà  il  nome  di  Gìau^iban ,  e  Serapione  quello  di  leuz^ 
bave ,  o  Iusbaque .  La  mace  poi  detta  impropriamente  da  alcuni 
fior  di  Noce  mofcada,  chiamali  dagli  Arabi  Bisbefe ,  o  Besbabe , 
Nelle  botteghe  fi  dirtinguono  due  forte  principali  di  Noci  mofca- 
de,  le  irne  bislunghe,  e  le  altre  più  rotonde,  le  quali  provengono 
dalle  due  varietà  della  Mirillica  di  fopra  accennate ,  cioè  la  co¬ 
mune,  e  la  Valaboy  .  Quelle  che  fono  tonde  fi  feelgono  a  prefe¬ 
renza  ,  e  fi  deve  offervare  che  fiano  recenti ,  odorofe  ,  grolfe  e 
pefanti,  e  che  punte  con  un  ago  tramandino  fubito  un  fugo  oleo- 
fo .  Si  trafportano  anche  i  frutti  interi  confettati  non  folo  nelle 
Indie  ,  ma  anche  in  Europa  ,  e  quelli  fi  preparano  cogliendoli 
dall’albero  quando  cominciano  ad  aprirfi  ,  facendoli  bollire  nell* 
acqua,  e  lafciandoli  macerare  in  akr’ acqua  per  otto  o  dieci  gior¬ 
ni,  finché  abbiano  perduto  il  lor  fapore  afpro  ed  acerbo.  Si  fanno 
in  feguito  cuocere  in  un  giulebbe  comporto  di  parti  eguali  d’  ac¬ 
qua  ,  e  di  zucchero,  unendovi  un  po’  di  calce,  qualora  fi  voglia¬ 
no  maggiormente  indurire.  Si  fepara  ogni  giorno  l’acqua  zucche¬ 
rata  dalle  noci,  fi  fa  bollire  di  nuovo,  e  quindi  fi  getta  fui 
frutti,  ripetendo  la  flefla  operazione  pel  corfo  di  otto  giorni.  Fi¬ 
nalmente  s’  infondono  in  uno  fciloppo  un  po’  denfo,  confervandoli 
in  vafi  di  terra  ben  chiufi.  Alle  Indie  fi  mangia  foltanto  la  polpa 
di  quelli  frutti  così  preparati ,  e  fe  ne  getta  il  nocciolo .  Si  pof- 
fono  preparare  anche  nella  falamoja,  nel  fiale,  e  nell’aceto,  ma 
prima  di  mangiarle,  fi  macerano  nell’acqua  finché  abbiano  per¬ 
duto  il  fale  facendoli  in  feguito  cuocere  con  acqua  e  zucchero. 
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La  Noce  mofcada  ,  fecondo  1’  analifi  del  Signor  Geoffroys 
dà  per  mezzo  della  difiillazione  un’oncia  d’olio  effenziale,  rima¬ 
nendo  fulla  fuperficie  dell’acqua  un  olio  denfo  come  fego ,  e  privo 
quafi  d’aroma»  Si  può  anche  ottenerne  una  fpecie  di  burro  d’olio 
confidente,  prendendo  le  Noci  piene,  graffe  e  pefanti ,  e  riducen- 
dole  in  una  fotti!  polvere,  la  quale  meffa  quindi  in  uno  (Uccio  , 
e  coperta  con  un  piatto  di  terra  ,  fi  tiene  efpofla  per  un  quarto 
d’  ora  al  vapore  dell’  acqua  bollente  ,  perchè  ne  venga  penetrata 
intieramente  .  Ciò  fatto  fi  ripone  prontamente  in  un  facco  di  tela 
forte,  e  nel  momento  fleflo  fe  ne  efprime  l’olio  col  torchio.  So¬ 
no  le  Noci  mofcade  ftomachiche,  ajutano  la  digeflione ,  e  diffi- 
pano  i  flati ,  ma  devonfi  ufare  con  precauzione  ,  potendo  effere 
l’ufo  fmoderato  di  effe  affai  pericolofo,  e  cagionando  vertigini  e 
fopore  .  Alcuni  dicono  che  ridotte  in  polvere  ,  e  mifle  con  allu¬ 
me,  e  con  mele  formino  un  dettiamo  eccellente  per  arredare  l’e¬ 
morragia  delle  gengive  .  Anzi  altri  pretendono  che  piflando  una 
Noce  mofcada,  e  dividendola  in  tre  dofi  da  prenderli  o  l’ ifteflb 
giorno,  o  in  tre  giorni  oonfecutivi,  fi  fermino  le  quartane  le  più 
oflinate.  Gli  olj  ottenuti  così  per  efpreflione,  come  per  difiilla¬ 
zione  fervono  di  bafe  ai  balfami  iflerici,  fortificanti,  e  nervini,  cal¬ 
mano  il  finghiozzo  e  fregandone  le  tempia,  concigliano  il  fonno. 
La  Mace  poflìede  le  flefle  virtù  delle  Noci ,  fe  non  che  è  meno 
aflringente.  A  tutti  poi  è  noto  l’ufo  che  fi  fa  in  Europa  della 
Noce  mofcada  nella  domeflica  economìa  per  dar  fapore,  ed  odo¬ 
re  aromatico  a  vai]  cibi . 

Spiegazione  della  Tavola  Decimaquinta . 

a.  Il  Fiore . 

b.  Il  Frutto  aperto . 

c.  La  Noce  coperta  dalla  Mace » 

d.  Il  Nocciolo , 
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DEL  COP  AIB  A» 

Uefto  bell’albero  def'critto  dal  Linneo  col  nome  di 
Copaifera  officìnalis  s’innalza  molto  col  tronco,  e 
tetta  numeroli  rami ,  che  quando  fono  ancor  teneri 
reftano  alquanto  piegati  ai  nodi.  Cosi  il  tronco  co¬ 
irne  i  rami  fono  coperti  da  una  corteccia  hfcia  di 
color  cenerino  ofcuro,  ed  ontuofa ,  che  flropicciata  colle  mani 
rende  un  odor  grato  ed  aromatico.  Le  foglie  fono  com polle  di 
tre  o  quattro  paja  di  fogliette  confifìenti,  ovali ,  lanceolate ,  acu¬ 
te  in  punta,  col  margine  intero,  e  colla  fuperficie  lucida.  I  fiori 
fortono  dai  nodi  oppofti  alle  foglie,  fono  di  color  bianco,  e  for¬ 
mati  di  quattro  petali  concavi,  che  contengono  dieci  itami  po£o 
più  lunghi  della  corolla  .  Lo  rtilo  è  un  po’  curvo  ,  ed  il  germe 
al  quale  è  attaccato,  fi  trasforma  in  un  legume  ovato  a  due  bat¬ 
tenti,  che  contiene  una  mandorla  grofia  quanto  una  nocciuola. 
Quella  è  coperta  da  una  pelle  nera,  ed  involta  per  metà  in  una 
foftanza  polpofa  di  color  giallo.  Il  Brafile,  la  vicina  Ifola  del 
Maragnon  ,  la  Guiana,  ed  i  contorni  del  Tolu  fono  i  luoghi  do¬ 
ve  più  abbondantemente  crefce  il  Copaiba,  mirto  agli  alberi  che 
fornifcono  i  balfami  del  Perù,  e  del  Tolu.  Trovarti  poi  anche  in 
altri  luoghi  dell’America  meridionale,  come  pure  nelle  Ifole  An- 
tille ,  maffime  nella  Martinica,  e  in  San  Vincenzo,  dove  fi  crede 
che  fia  flato  trafportato,  non  ertendo  ancor  noto  che  vi  nafca 
fpontaneamente  nei  bofchi .  Il  legno  è  di  un  colore  rorto  carico , 
fparfo  di  macchie  d’un  roffo  più  vivo,  ed  ha  la  durezza  del  faggio; 
onde  fi  adopera  dai  falegnami  ed  intarfiatori ,  fervendo  eziandio 
nella1  tintura.  Le  mandorle  fono  buone  a  mangiarli,  benché  al¬ 
quanto  infipide,  6  dell’odore  dei  pifelli  fecchi  fchiacciati  (i). 


(i)  Margravi  Georgi}  Hijìor.  naturai.  Brafilite  pag.  131. 

S  2i 


13*  DEL  COPAIBA. 

La  maggiore  utilità  di  qued’nlbero  rifieJe  nel  liquore  che  fc 
ne  ricava,  il  quale  è  da  noi  comunemente  conofoiuto  col  nome 
di  Baljamo  di  Copatt.  Quefto  fugo  fi  ottiene  nel  marzo  in  quei 
paefi  che  fono  fituati  al  fettentrione  della  linea,  e  in  quelli  che  fon 
podi  nell’emisfero  meridionale  fi  diffcrifce  a  ricavarlo  fino  al  fot- 
tembre,  nel  qual  tempo  effondo  ceffate  le  pioggie  già  da  tre  mefi 
il  fugo  dell’albero  ha  acquidata  la  neceffaria  confidenza  (2).  Si 
fa  nel  tronco  a  tal  uopo  un’  incifione  perpendicolare  lunga  da  tre 
a  quattro  once,  e  molto  profonda,  nella  quale  fi  pone  un  pez¬ 
zetto  di  legno  che  dirigge  il  liquore  per  farlo  cadere  in  una  zuc¬ 
ca ,  che  vi  fi  fortopone  a  qued’ effetto .  Soffre  l’ albero  due  ed  an¬ 
che  tre  incifìoni  nello  deffo  anno;  ma  quede  devono  effore  abba- 
flanza  internate  per  intaccare  il  legno,  dal  quale  forte  la  maggior 
quantità  di  fugo,  non  però  tanto  profonde,  che  poffano  nuocere 
all’albero  deffo.  Le  piante  giovani,  e  quelle  incife  nella  prima¬ 
vera  fomminidrano  maggior  quantità  di  balfamo;  ma  quello  è 
più  acquofo,  più  crudo,  e  perciò  meno  efficace.  Ceffato  che  fi  a 
Io  fcolo  fi  rimargina  da  fe  la  ferita,  e  vi  forma  una  callofità,  per 
impedire  la  quale  fi  copre  con  cera  o  creta,  ed  in  tal  calo  dopo 
quindici  giorni  levando  quede  materie,  ricomincia  a  fortire  il  li¬ 
quore  in  grande  abbondanza.  Da  una  fola  incifione  fatta  in  da- 
gione  opportuna  fi  fono  ottenute  fecondo  Pifone  dodici  libbre  di 
balfamo  nello  fpazio  di  tre  ore  (3),  e  giuda  il  tedimonio  di  Mil¬ 
ler  una  di  quede  pianre  diede  cinque  e  fino  foi  galloni  di  liquore 
che  corrifpondono  a  circa  trentafei  boccali  delia  nodra  mifura . 
L’anno  foguente  fi  ripetono  le  incifìoni,  non  però  nei  luoghi  dove 
furono  fatte  nell’ anno  precedente ,  poiché  ivi  la  corteccia  diventa 
inolio  dura,  e  la  ferita  renderebbe  pochiffimo  fugo  (4).  1  fuoi 


(2)  Labat  Voyage  aux  Isles  di'  Amerique  .  Tom.  2  pag,  365  e  fegg.  II  S:g. 
La  li  arcke  dice  che  fi  fanno  Je  incifìoni  nei  calori  dell’eftate  . 

(3)  Pifo  de  Indite  utriufque  te  naturali  &  medica  pag.  118. 

(4)  Miller  fofticne  che  le  incifìoni  devono  penetrare  fino  al  midollo ,  c 
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frutti  feminati  nei  mefi  di  maegio,  o  di  giugno  nafcono  affai  fa¬ 
cilmente,  come  efpenmentò  Guglieimo  Pilone,  il  quale  afierifce 
altresì,  che  nel  Brafile  le  fciniie  fono  affai  ghiotte  di  quelli  frut¬ 
ti  ,  frequentando  i  bofehi  dove  crefcono  gli  alberi  di  0>paiba. 

I  Portoghefi  trafportano  il  balfamo  di  Copaù  in  Europa  dal 
Brafile,  dal  Rio  de  Janeiro,  e  da  Fernambucco  ,  riponendolo 
entro  vafi  di  terra  aguzzi  in  cima  ,  dove  il  balfamo  fi  trova 
milto  alle  feci  •  indi  fi  purifica  ,  e  fi  fa  colare  nei  barili  ,  o 
dentro  vafi  di  latta  .  Per  afìicurarfi  della  fua  qualità  legitti¬ 
ma  fe  ne  prende  una  goccia  fu  di  uno  fpillo,  e  lafciandola  cade¬ 
re  nell’acqua  s’accorge  che  è  di  buona  qualità,  qualora  vada  ai 
fondo  fenza  fcioglierfi  o  fi  foflenga  fotto  la  fiuperficie  dell’acqua 
confervatido  la  fua  figura  .  Appena  fortito  dall’albero  è  limpido 
corno  l’olio  Pillato  di  trementina;  in  feguito  divien  più  denfo, 
e  acquifia  il  colore  dell’ambra,  ma  non  s’indurifce  mai  del  tut¬ 
to.  11  fuo  odore  è  fragrante  e  grato,  il  fapore  acre,  amaro,  ed 
aromatico,  e  s’attacca  tenacemente  alla  lingua.  Diflferifce  quello 
balfamo  da  quelli  del  Perù  e  del  Tolu,  sì  nel  colore,  e  nell’odo¬ 
re,  come  eziandio  nella  qualità  dell’albero  da  cui  fi  cava,  effendo 
non  folo  di  fpecie,  ma  anche  di  genere  diverfo..  L’albero  che 
produce  il  balfamo  del  Perù,  fu  così  chiamato  impropriamente, 
giacché  non  trovafi  in  quella  Provincia,  ma  bensì  nel  Brafile,  e 
nella  Terra  Ferma,  da  dove  trafportavafi  altre  volte  al  Perù,  e 
di  là  era  fpedito  in  Europa.  Non  è  ancor  quella  pianta  ben  co- 
nofeiuta  dai  Botanici  ,  ma  fi  fuppone  che  pofla  effere  1’  Hou- 
miri  balfamifera  ,  rapprefentata  dal  Sig,  Aublet  nella  fua  Storia 
delle  piante  della  Guiana  (5).  Bomare  deferive  quell’ albero  colle 
foglie  fi mili  a  quelle  del  mandorlo ,  e  col  fruito  della  groflezza 

che  non  tutte  le  piante  danno  il  balfamo,  ma  folo  quelle  la  di  cui  corteccia 
è  folcala  longitudinalmente,  foggiungendo  di  più,  che  gli  alberi  dopo  edere 
fiati  ìncifi ,  «cleono  bensì  ir.  altezza,  ma  non  fono  più  atti  a  fomminiftrar 
il  liquore,  il  che  lembra  per  altro  improbabile. 

(5)  Piante}  de  la  Catane  Fianfoife  pag.  564  tav.  225  . 
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d’un  pifello,  porto  all’ertremità  di  una  filiqua  rtretta ,  e  della 
ìunghezzza  d’un  diro.  Il  balfamo  del  Tolu  diffenfce  dagli  altri 
fummentovati ,  effendo  il  folo  che  col  tempo  s'  indunfca  intiera¬ 
mente.  Si  chiama  quello  anche  balfamo  d' America,  e  balfamo  di 
Cavtagena ,  e  l’albero  che  lo  produce  detto  Tolvifeva  Balfamv.m 
dal  Linneo,  ha  le  foglie  confinuli  a  quelle  della  Caruba  ( 6 ),  che 
fi  confervano  verdi  anche  nel  verno,  ed  il  fiore  comporto  da  un 
calice  a  cinque  dentature,  e  da  una  corolla  di  cinque  petali, 
con  dieci  (lami,  ed  un  pillillo. 

Evvi  anche  un’altra  fpecie  di  balfamo  di  Copau  di  colore 
bianchiccio  affai  inferiore  alla  vera  ,  della  confidenza  del]  me¬ 
le,  d’odore  ingrato  di  trementina,  e  di  fapor  difgurtofo,  nel  cui 
fondo  fi  trova  dell5 acqua  torbida.  Alcuni  vogliono,  che  quella 
qualità  s’ottenga  col  far  cuocere  nell’acqua  i  rami  e  la  corteccia 
dell’albero  fìeffo,  ed  altri  pretendono  che  fia  invece  un  comporto 
di  trementina  di  larice,  e  d’olio  di  mandorle  dolci  (7).  Quell’  o- 
lio  così  falfificato  era  altre  volte  conofciuto  a  Parigi  col  nome 
di  balfamo  Malpeyr ,  o  Malpaire  dal  nome  di  uno  Speziale  dr 
quella  Città,  che  ne  faceva  grande  commercio. 

Il  vero  balfamo  di  Copaù  dà  per  mezzo  della  dirtillazione 
un  olio  etereo  affai  fragrante,  in  prima  bianchiccio,  e  in  feguito 
giallo,  rimanendo  nella  llorta  una  refina  tenace,  e  fenza  odore, 
che  feccando  divien  dura  e  friabile.  Agitato  il  balfamo  nell’acqua; 
la  rende  torbida,  e  di  color  latteo,  ma  poco  dopo  le  goccie  fi 
raccolgono  alla  fuperficie,  e  l’acqua  ritorna  limpida.  Lo  fpirito 
di  vino  io  fcioglie  in  un  liquido  trafparente,  e  di  grato  odore, 
ed  unendofi  facilmente  agli  olj  effenziali  fi  mifchia  con  quelli  per 
aumentarne  il  pefo  ,  falfificazione  che  difficilmente  fi  fcopre  fe 
non  dalla  maggiore  difficoltà  di  fcioglierli  collo  fpirito  di  vino* 
Non  è  più  quello  balfamo  di  tanto  pregio  nella  medicina,  come 


(*)  Ceratovi  a  (ili  qua  Lin. 

(7)  Geotfroy  traitè  de  la  -matiere  meditale  T.  5  p.  2g$.  Macqucr  DiB.  arf» 
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lo  era  altre  volte,  benché  fi  riconofca  tuttavia  la  Tua  virtù  diu¬ 
retica,  difcuziente,  nervina,  antifettica ,  e  vulneraria.  Siccome 
però  egli  è  rifcaldante ,  e  {limolante,  come  lo  fono  gli  altri  bai- 
fami,  conviene  che  fi  ufi  dai  Medici  gran  precauzione  nel  pre» 
fcriverlo.  Per  tal  ragione  evvi  molto  difparere  fra  effi  ,  fe  con¬ 
venga  darlo  nella  tifichezza,  ed  in  altri  cafi  di  ulceri  interne. 
La  flelTa  incertezza  fuffille  rifguardo  alla  convenienza  di  quello 
rimedio  nella  gonorrea,  benché  il  Sig.  Jacquin  afierifca,  aver  e- 
gli  veduto  varj  americani  guarire  da  quello  male  col  folo  ufo  in¬ 
terno  del  balfamo  millo  al  tuorlo  d’uovo,  od  anche  colla  fem- 
plice  infezione  di  quello  balfamo  nell’ uretra  (8).  E’  memorabile 
quanto  racconta  il  Sig.  Mutis  (c?),  cioè  che  una  donna  idropica 
col  prendere  quello  balfamo,  ed  aumentarne  la  dofe  poco  a  poco 
fino  a  due  cucchiai  uno  la  mattina,  e  l’altro  la  fera,  bevendovi 
in  feguito  un  bicchiere  di  decozion  d’orzo  ,  provocò  tanto  ab¬ 
bondantemente  le  orine,  che  in  quaranra  giorni  fu  perfettamente 
rifanata.  Non  feinbra  a  propofito  prenderlo  col  vino,  o  con  a!tre 
cofe  fpiritofe,  le  quali  aumenterebbero  la  fua  qualità  rifcaldante* 
Nella  Guiana  Spagnuola  fi  preferive  millo  collo  zucchero  alla  dofe 
di  dieci  a  quindici  gocce.  Applicato  elleriormente  è  utiliffimo 
nelle  ferite,  principalmente  quando  lìano  intaccati  i  tendini,  e  i 
nervi,  nel  qual  cafo  inllillandolo  ancor  tiepido  previene  lo  fpafi- 
mo.  Bifogna  però  aver  cura  di  non  adoperarlo  quando  vi  fia  pe¬ 
ricolo,  che  rimarginandofi  la  ferita  vi  relti  un  infaccamento  di 
materia,  perchè  facilmente  potrebbe  cambiarfi  in  un  ulcere  di 
difficile  guarigione.  Giova  pure  nella  pari Iisia  applicato  in  forma 
d’unguento,  il  quale  si  compone  mifchiando  il  balfamo  coll’olio, 
o  colla  fugna  (io). 


(8)  Jacquin  Hi/Ì.  PUnt.  Amer.  p.  154. 

(9)  Mutis  Nouve/les  de  la  Repub.  des  lettres  1786  p.  374, 
£10)  Murray  Apparatus  medicato,  t.  4  p.  37  e  fegg. 
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Serve  anche  per  le  arti ,  e  la  maflìma  parte  di  quello  che  fi 
raccoglie  nella  Provincia  della  Nuova  Granada,  è  dettinato  a  tal 
ufo.  I  Pittori  lo  impiegano  per  i {temprare  alcuni  colori  nelle  pit¬ 
ture  a  olio.  Entra  pure  insane  vernici,  e  con  elfo  fi  feioglie 
la  gomma  di  Caruba,  detta  Aigarobo  dagli  Spagnoli,  la  quale  re- 
fitte  egualmente  ai  medimi  acquoli,  come  allo  fpirito  di  vino 


Spiegatone  della  Tavola  Decìmafejla  „ 

a.  Il  Fi  ove  . 

b.  Il  legume. 

c.  Il  legume  aperto  colla  mandorla , 
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^Na  fpecie  di  canna  poco  diflimile  da  quella  delle 
nofìre  paludi  è  la  pianta,  che  produce  il  vero  Zuc- 
'■  chero,  alla  quale  il  Linneo  diede  il  nome  di  Sac- 

cbanim  offici navum .  Non  è  ben  decifo,  fe  folfe  co- 
nofciuta  dagli  Antichi  quella  foftanza  da  noi  così  comunemen¬ 
te  ufata;  benché  Plinio,  Diofcoride,  e  Galeno  parlino  fotto  que- 
flo  nome  del  fugo  indurato  di  certe  canne,  limile  al  fale  nell’ 
apparenza,  e  nella  dolcezza  al  mele  (i).  Da  quelli  Autori  fem- 
bra  anzi  rilevarli  ,  che  lo  Zucchero  degli  Antichi  ,  il  quale 
raccoglieva!!  Tulle  canne  coagulato  a  guifa  di  gomma  ,  ed  era  in 
ufo  foltanto  come  purgante,  e  deterlìvo  nella  medicina,  folTe  ben 
diverfo  dal  comune,  e  probabilmente  quello  delio,  che  gli  India¬ 
ni  chiamano  zucchero  di  Mambu  .  Quello  era  noto  agli  Arabi, 
ed  ai  Perlìani  fotto  il  nome  di  Tabaxir ,  e  s’ottiene  da  un’  al- 
tiflima  canna  delle  Indie  detta  Mambu ,  o  Bambou  (z)  molto  ufa- 
ta  in  que’paefi  n  Ila  codruzione  delle  cafe,  e  per  formarne  d’un 
fol  pezzo  quelle  piccole  barche  dette  Canots.  In  ogni  modo  egli 
è  certo,  che  fe  anche  gli  Antichi  avevano  qualche  cognizione 
del  noftro  Zucchero,  ne  facevano  poco,  o  nelfun  ufo  nei  cibi  , 
follituendovi  il  mele,  col  quale  condivano  quafi  tutte  le  loro  vi¬ 
vande  . 


(  i  ì  Plinio  nel  lib.  1 2.  c.  8.  dice  :  Saccaron  &  Arabia  fert ,  fed  laudatiuslndia  . 
n  autem  rr.el  in  arundinibus  colbBum  ,  gummium  modo,  candidum ,  dentibus 
fragile  ejì ,  amplijfimum  nucis  avellana  magnitudine  ad  medicina  tantum  ufum  „ 
Diofcoride,  e  Galeno  fi  efprimono  quafi  negli  fletti  termini.  Diofcor.  lib.  1. 
cap.  1 4  .  Caltno  lib.  7.  fimplt 
{t)  Arando  Bambos  Lin. 
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L’epoca  della  prima  introduzione  dello  Zucchero  è  affatto  ofcura , 
Credono  alcuni,  che  fofle  per  la  prima  volta  fcoperto  nelle  Ifole 
Canarie,  dove  crefce  fpontaneamente,  dagli  Spagnuoli,  e  dai  Por- 
toghefi,  quando  incominciarono  a  commerciare  lungo  le  code  dell' 
Africa,  e  che  quefii  ne  trafporta fiero  le  piante  nella  Spagna  ,  e 
nel  Portogallo.  Altri  vogliono,  che  daU’Afia  pafiafie  a  Cipro,  in¬ 
di  in  Sicilia,  e  finalmente  alle  Canarie,  ed  a  Madera.  La  coltiva¬ 
zione  però  di  quefia  utile  canna  era  affai  rifiretta  infino  alla  fcoper- 
ta  d’America,  dal  qual  tempo  in  poi  le  piantagioni  di  Zucchero 
crebbero  a  difmifura.  E'  fpontanea  quefia  pianta  nell’Africa,  nel¬ 
le  Indie  Orientali,  e  nell’Arabia  felice,  come  pure  fecondo  alcu¬ 
ni  Botanici  nelle  parti  meridionali  dell’America,  benché  altri  vo¬ 
gliano  che  vi  fia  fiata  trafpcrtata  dagli  Europei,  Nella  Nuova 
Spagna,  nel  Brafile ,  e  nella  mafiima  parte  delle  Ifole  Antille, 
dove  il  terreno  ed  il  clima  ne  favoriscono  la  vegetazione,  è  al 
dì  d’oggi  coltivata  nella  mafiima  abbondanza,  formando  il  mag¬ 
giore  e  più  ricco  prodotto  di  quelle  parti. 

Le  piantagioni  dello  Zucchero  fono  più  o  men  vafte  fecondo 
le  facoltà  dei  Proprietar).  Il  terreno  è  defiinato  in  parte  alle  can¬ 
ne,  in  parte  a  formar  prati  o  pafcoli ,  in  parte  alla  feminagione 
dei  grani  necefiarj  al  foftentamento,  e  in  parte  fi  lafcia  a  bofeo. 
Le  campagne,  dove  fi  pianta  lo  Zucchero,  fono  generalmente  di 
cento  pafiì  in  quadro,  e  fra  l’una  e  l’altra  vi  fi  lafcia  un  como¬ 
do  fentiero  pel  pafiaogio  delle  carrette,  che  devono  trafportare  le 
canne  al  molino.  Fatta  che  fia  però  la  raccolta,  fi  gode  anche  il 
fentiero,  piantandovi  la  manioca  (3),  le  parate  (4),  i  pifelli  ec. 
La  cafa  del  padrone  è  d’ ordinano  fituata  fu  di  un  altura,  che 
domina  le  campagne,  e  fi  preferire  una  fituazione  vicina  a  qual¬ 
che  fiume,  o  grolfo  rufcello  per  cofiruirvi  il  molino,  e  gli  altri 


(j)  latropha  Mani  hot .  Lin» 

(4)  C onvolvuiut  Battatas .  Lin. 
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Jiioghi  neceflarj  alla  manifattura.  Le  capanne  dei  Negri  fono  di- 
tfribuire  in  linea,  ed  alquanto  lontane  fra  loro  per  impedire  quan¬ 
to  è  poffibile  gli  incendj.  La  coltivazione  di  una  piantagione 
mezzana,  cioè  di  cento  quaranta  a  cento  cinquanta  campagne  di 
canne,  efige  cento  a  cento  venti  Negri  difpofi  in  tre  elafi  ;  la 
prima  delle  quali  comprende  i  fabbricatori  ,  e  raffinatori  dello 
Zucchero,  la  feconda  gli  artigiani,  e  la  terza  i  coltivatori,  che 
fono  divih  in  truppe  dirette  da  un  Negro  col  nome  di  Cornman- 
deur.SzXa.  piantagione  è  difcreta,  evvi  un  Economo,  che  è  d’or¬ 
dinario  uno  dei  colonni,  il  quale  tien  conto  della  fpefa ,  e  del 
prodotto.  La  fituazione  del  terreno,  la  flagione,  le  malattie  dei 
Negri,  ed  il  prezzo  dello  Zucchero  ne  fanno  variare  la  rendita. 
Si  può  però  calcolare,  che  una  piantagione  di  cento  cinquanta 
campagne  con  cinque  caldaje  per  purgare  lo  Zucchero  ,  e  cento- 
venti  Schiavi,  può  rendere  un  anno  per  l’ altro  quarantacinque  a 
cinquanta  mille  lire  di  Francia  (5). 

La  pianta  dello  Zucchero  caccia  dal  piede  molte  canne  di 
quattro  a  fei  braccia  in  altezza  ( 6 ),  lifce ,  lucide,  e  ripiene  d’ un 
midollo  fuccofo,  e  biancaflro  di  fapor  dolce.  Le  fue  foglie  fono 
lunghe  e  frette,  a  guifa  di  quelle  della  canna  paluflre,  difpofe 
alternativamente  ai  nodi,  e  colla  punta  lunga  ed  acuta.  Quando 
fkrifce,  il  che  fuccede  dopo  undici  o  dodici  mefi  ,  getta  dalla 
fommità  una  pannocchia  di  fiori  color  d’argento,  i  quali  fono 
formati  da  una  corolla  a  due  valve  ,  al  di  fuori  copeita  da  una 
lanuggine  che  tiene  luogo  di  calice,  avendo  internamente  tre  fa¬ 
mi ,  e  due  fili  arricciati.  Il  Teme  è  bislungo,  fretto,  e  termina¬ 
to  da  una  punta  acuta.  Si  propaga  coi  colmi  fondati  dalle  loro 
faglie,  i  quali  fi  tagliano  in  pezzi  lunghi  quindici  a  diciotto  pol- 


(5)  Encyclop.  Lai* furine  art.  Sucre  . 

(6)  Nei  luoghi  baffi  e  paludofi ,  s’innalzano  (e  canne  fino  a  fette  e  piìi 
braccia,  e  diventano  grolfiffime  .  il  fugo  ne  è  abbondante,  ma  piìi  acquof#, 
e  contiene  minor  quantità  di  Zucchero. 

T  z 
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lici,  piantandoli  alla  diftanza  di  qualche  piede,  ed  alla  profondità 
di  fei  a  fette  pollici  (7).  11  terreno  deve  efier  molle,  leggiero, 
ed  umido;  vi  fi  fanno  dei  folchi,  e  fi  piantano  i  pezzi  fuddetti 
obliquamente  ,  perchè  dalle  gemme  dei  nodi  polfano  fortire  i 
nuovi  getti .  Nel  termine  di  quattordici  a  diciotto  mefi  prendono 
il  color  giallo,  fegno  della  lor  maturanza,  ed  allora  fi  tagliano; 
giacché,  lafciandoli  più  lungo  tempo,  s’ indurirono ,  ed  il  lor  fu¬ 
go  diventa  di  qualità  inferiore.  Bifogna  oflervare  che  non  s’in¬ 
troduca  nelle  piantagioni  di  Zucchero  alcuno  di  quegli  infetti  che 
ne  guadano  le  piante,  e  procurarne  follecitamente  la  didruzione  (8). 
Tagliate  che  fiano  le  canne  vicino  alla  radice,  fi  fpogliano  delle 
foglie,  e  della  pannocchia,  e  quindi  fi  legano  in  fafcetti  per  traf- 
portarle  al  molino,  avendo  attenzione,  che  i  pezzi  di  canna  fiano 
da  un  braccio  e  mezzo  a  due  braccia  in  lunghezza  ,  e  che  fe  ne 
taTi  appena  quella  quantità,  che  polla  occupare  il  molino  per  lo 
fpazio  di  ventiqaattr’ ore  ;  poiché  altrimenti  le  canne  rimade  fer¬ 
mentano  ,  e  divengono  acide.  Il  molino  fi  fa  girare  per  mezzo 
dell’acqua  o  del  vento,  ovvero  anche  coi  cavalli  e  coi  buoi,  ed 
è  comporlo  di  tre  cilindri  di  legno  coperti  di  groffe  lamine  di 
ferro  podi  verticalmente,  e  medi  in  moto  da  una  ruota,  la  quale 


(7)  Si  potrebbe  anche  moltiplicare  per  mezzo  dei  Temi  ;  ma  quello  meto¬ 
do  non  fi  pratica,  perchè  l’altro  è  più  pronto,  e  più  ficuro. 

(8)  La  formica  detta  dal  Linneo  faccbarivora  fa  grande  drage  nelle  pianta¬ 
gioni  di  Zucchero  pattando  da  un  terreno  all’altro,  e  formando  i  fuoi  nidi 
nelle  canne  medefime  col  dittruggerne  il  midollo,  e  farle  marcire.  Parlai 
pure  d’  un  infetto  che  produce  nelle  canne  una  malattia,  detta  dagli  Inglefi 
Vullow  blajì  ,  la  quale  nuoce  alle  foglie  e  fa  morire  la  canna.  Altri  infetti 
formano  fulle  foglie  de’ tubercoli  pieni  d’ uova ,  dalle  quali  nafcono  dei  ver¬ 
micelli  bianchi  ,  che  guadano  la  pianta,  e  fono  probabilmente  quegli  detti  > 
che  chiamano  Pufons  ,  o  Pucbons  gli  Abitanti  delle  Anulle.  Anche  i  Topi 
introducemloii  nelle  piantagioni  di  Zucchero  vi  fanno  gran  guado.  Mac  In - 
Zofeb' ■,  Travels  in  Europa ,  Ajia  ,  and  America.  Voi.  I.  p.  28^  .  Hughes  Nat . 
Hijì.  of  Barbados .  Pag.  224  tab.  25  fig.  x  . 


DELLO  ZUCCHERO.  145 

facendo  girare  il  cilindro  di  mezzo,  che  è  il  più  alto,  e  il  più 
grotto,  fa  rivolgere  gli  altri  due  in  fcnfo  contrario.  Un  Negro 
fituato  alla  parte  anteriore  del  molino  introduce  le  canne  fra  il 
cilindro  di  mezzo  ed  uno  dei  laterali,  dove  fi  fchiacciano,  e  fi 
ricevono  da  un  altro  Negro,  che  le  piega,  e  le  fa  ripattare  fram¬ 
mezzo  al  cilindro  oppofto.  In  tal  modo  fe  ne  ottiene  tutto  il  fu¬ 
go,  e  la  canna  fchiacciara ,  allora  detta  bagajfe,  fi  ripone  in  un 
luogo  coperto,  perchè  fi  difecchi,  e  ferva  per  accendere  i  fornel¬ 
li.  Il  fugo  fpremuto  dalle  canne,  difcende  per  mezzo  d’un  cana¬ 
letto  in  un  recipiente,  o  caldajo,  da  dove  fi  toglie  per  purificar¬ 
lo  col  fuoco.  Quello  fugo  chiamali  vino  di  canna ,  e  più  comu¬ 
nemente  vefou  \  egli  è  un  liquore  molto  guftofo,  e  che  fi  crede 
falubre .  Dipende  dalla  maturità  delle  canne,  e  dal  terreno,  in 
cui  crefcono,  la  diverfa  qualità  del  vefou ,  il  quale  ha  perciò  In¬ 
fogno  d’ettere  più  o  meno  chiarificato,  e  digraffato  per  mezzo 
della  cottura,  perchè  il  fale  effenziaie  fi  polla  feparare  dallo  fci- 
loppo,  e  criftallizzarfi .  Si  nori  che  di  tempo  in  tempo  conviene 
lavare  i  cilindri,  giacché  il  vefou  è  foggetto  a  fermentare  ed  in¬ 
acidire*  pel  qual  motivo  non  fi  deve  lafciarlo  ripofare  lungo  tem¬ 
po  fenza  cuocerlo .  Quella  operazione  fi  fa  nel  modo  fsguente . 
Sonovi  fei  caldaje  appoggiate  fopra  altrettanti  fornelli,  la  prima 
delie  quali  è  la  più  grande,  e  le  altre  vanno  di  mano  in  mano 
diminuendo  così  in  grandezza  come  in  profondità .  La  caldaja  det¬ 
ta  la  grande ,  perchè  è  la  maggiore,  ferve  alla  prima  purificazio¬ 
ne  del  vefou ,  che  vi  fi  ripone  al  fortire  che  fa  dal  molino  ,  ag¬ 
giungendovi  calce  e  cenere  in  quantità  fufficiente  .  Si  fa  bollire  il 
tutto  leggermente,  fi  fchiuma  il  liquore,  e  facendolo  Daffare  da 
un  panno,  s’infonde  nella  feconda  caldaja  chiamata  la  propre ,  dove 
collo  fletto  metodo  maggiormente  fi  purifica.  La  terza  dicefi  la 
teff  ve ,  perchè  vi  fi  aggiunge  una  forte  lifciva  ,  che  genera  una 
maggiore  quantità  di  fchiuma,  e  rende  il  liquore  più  puro.  Flam- 
beau  è  il  nome  della  quarta  caldaja,  dove  il  liquore  efpofio  ad  un 
fuoco  più  vivo  forma  delle  bolle  chiare  e  trafparend  con  poca 
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fchiuma.  La  quinta  caldaja  chiamaQ  le  ftrop ,  perchè  ivi  il  vefou 
prende  la  confidenza  dello  fciloppo;  e  l’ultima  detta  la  batterie 
ferve  a  perfezionarne  la  cottura,  ed  a  purgarlo,  per  mezzo  della 
lifciva  ,  ed  acqua  di  calce  che  vi  fi  getta,  da  quelle  impurità  che 
vi  potevano  effere  rimafle.  In  quell’ ultima  il  fuoco  è  affai  vio¬ 
lento,  e  f  ebollizione  s’innalza  confiderabilmente ;  onde  perchè  Io 
fciloppo  non  fi  perda  ,  vi  gettan  dentro  di  quando  in  quando 
piccoli  pezzi  di  burro,  o  altra  materia  graffa.  Queda  operazione 
ripetuta  fa  abballare  il  liquore,  e  dà  tempo  di  levarne  tutta  la 
fchiuma ;  il  che  richiede  molta  attenzione.  In  alcune  fabbriche  fi 
contano  fino  a  fette  caldaje,  ed  in  altre  ve  ne  fono  ordinaria¬ 
mente  cinque,  le  quali  fervono  all’ufo  accennato.  Se  il  vefou  è 
ben  cotto  e  ben  purgato,  forma  alla  fuperficie  una  groffa  eroda 
di  Zucchero,  la  quale  fi  rompe,  e  fi  trafporta  unitamente  allo 
fciloppo  ancor  caldo  in  alcuni  recipienti  di  legno  di  un  fol  pezzo 
detti  canotr ,  dove  fi  lafcia  raffreddare.  Allorché  fia  ridotto  a  fegno 
che  vi  fi  poffa  tener  dentro  un  dito,  fi  verfa  nei  barili,  i  quali 
fono  collocati  perpendicolarmente  fopra  di  una  ciderna,  in  modo 
che  vi  fi  raccolga  il  liquore  che  da  effì  ne  fcola .  Quedi  barili 
fono  aperti  dalla  parte  fuperiore,  ed  hanno  fui  fondo  due  o  tre 
buchi,  nei  quali  s’introducono  delle  canne  Lottili ,  perchè  lo  fci¬ 
loppo  poffa  colare  fenza  portar  feco  i  grani  dello  Zucchero.  Si 
riempiono,  come  fi  è  già  detto,  col  liquore  ancor  caldo,  e  fepa- 
randofi  lo  fciloppo  ,  rimane  nei  barili  un  fai  effenziale  di  colore 
più  o  meno  ofeuro,  che  chiamafi  "Zucchero  brutto  o  Mofcovade . 
A  queflo  fi  aggiunge  altro  Zucchero  brutto  per  riempiere  i  vacui 
lafciati  dallo  fcolo  dello  fciloppo,  e  fi  chiudono  i  barili  (g).  Lo 
Zucchero  brutto,  o  Mofcovade  di  miglior  qualità  deve  effer  com¬ 
pollo  di  grani  groflì,  tiranti  al  bianco,  ben  fpogliato  di  fciloppo,  e 


(p)  Il  Sig.  Murray  dice,  che  dopo  fcolato  lo  fciloppo  fi  ripone  Io  Zucchera 
brutto  in  altri  barili  più  grandi  per  fpedirlo  in  Europa.  Murray  Apparai. 
Mtdicam .  Tom.  V.  art.  Saccbarum  . 


DELLO  ZUCCHERO,  147 

fenza  alcun  odore  empireumatico.  Dallo  Zucchero  di  quella  qua¬ 
lità  fi  poffono  ottenere  due  terzi  di  Zucchero  bianco  (io). 

Lo  Zucchero  purgato  delle  Ifole  d’America  diflinguefi  fotto 
i  remi  di  Sacre  paffé ,  o  Cajfonade  grife  ,  e  Surre  terré ,  o 
Ca[[onade  bianche .  Il  primo  fi  forma  col  ripurgare  di  nuovo  la 
Mofcovade  e  filtrarla  attraverfo  di  un  panno  di  lana,  per  mezzo 
della  quale  operazione  lo  Zucchero  prende  un  color  grigio.  La 
Cajfonade  bianche ,  o  terree  fi  ottiene  facendo  pattare  lo  Zucche¬ 
ro  ben  purgato  dal  recipiente  dove  fi  raffredda  nelle  forme  di  cre¬ 
ta  a  ciò  deftinate.  Quelle  fi  collocano  in  una  ttanza  chiufa  difpo- 
fte  in  ordine,  appoggiandole  ciafcuna  fopra  di  un  vafo.  Si  fa  un 
buco  all’ ettremità  della  forma,  che  fi  riempie  di  Zucchero,  e 
dalla  parte  oppotta  fi  copre  di  una  fotta  d’ argilla  bianca,  magra, 
bagnata  nell’acqua.  L’umido  contenuto  nell’argilla  a  poco  a  po¬ 
co  fi  feltra  attraverfo  alla  matta  dello  Zucchero,  e  trafporta  feco 
il  refiduo  dello  fciloppo,  e  le  parti  impure.  La  Retta  operazione 
fi  ripete  con  altra  argilla  quando  la  prima  fia  afciutta,  e  quella  fe¬ 
conda  finifce  di  precipitare  il  retto  della  fottanza  colorante,  della 
quale  potrebbe  ancora  eflere  impregnata  la  punta  del  pane  di  Zuc¬ 
chero.  Ottenuto  che  abbiafi  l’effetto,  fi  cava  dalle  forme,  e  fi 
pone  nella  ttufa  per'  farlo  feccarej  dopo  di  che  fi  riduce  in  una 
polvere  bianca,  e  fe  ne  riempiono  i  barili.  Lo  Zucchero  in  pol¬ 
vere,  che  noi  comunemente  adoperiamo,  è  di  quella  fpecie ,  ed 
ebbe  in  America  il  nome  di  Caffonade ,  perchè  gli  Spagnucli,  ed  ì 
Portoglieli ,  che  furono  i  primi  a  fame  commercio,  io  fpedivano 
ripollo  nelle  catte. 

Così  in  America  come  in  Europa  fi  raffina  lo  Zucchero  fa¬ 
cendolo  cuocere  di  nuovo  con  acqua  di  calce,  e  chiarificandolo 
col  f.ngue  di  bue  .  Quando  fia  ridotto  a  perfetta  cottura  fi  verfa 


(io.)  Labat  Nouveatt  Voyagr  aux  lsles  de  l'  Amerique .  Tom.  IV.  p.  i  e  feg. 
De/eriptions  de:  Aiti ,  <2  de :  Metter :  .  Art  de  raffrner  le  Sucre. 
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nelle  forme  di  creta,  e  fovrapponendovi  argilla  bagnata  (come 
già  abbiamo  fpiegato  di  fopra),  fi  rende  affitto  puro,  ed  è  quello 
che  chiamali  Zucchero  in  pane,  e  che  fi  vende  involto  in  carta 
azzurra  .  Se  è  del  più  puro,  chiamali  anche  Zucchero  reale,  o 
Zucchero  di  Canarie,  che  è  quali  lo  lìelfo.Si  dice  che  da  noi  non 
fia  mai  riufcito  lo  Zucchero  in  pane,  perchè  non  è  polfibile  l’in¬ 
durirlo-  ma  ciò  forfè  dipende  dalla  mancanza  di  cognizione  fui 
vero  metodo  ufato  negli  altri  paeli.  Si  raffina  però  continuamente 
anche  da  noi  per  farne  1*  agro  di  cedro,  e  varie  qualità  di  Lei- 
loppi  ,  e  di  dolci ,  mettendolo  a  bollire  colla  chiara  d’  uovo  j  ed 
è  un  fenomeno  degno  d’  oflervazione ,  che  grattugiando  una  pie- 
cioliffima  porzione  di  mandorle  dolci  nello  zucchero  bollente,  im¬ 
pedire  che  quello  formonti ,  e  forra  dal  vafo(n).  La  caufa  dì 
quello  fenomeno  s’  attribuire  all’  olio  contenuto  nella  mandorla  , 
che  fa  lo  (lelfo  effetto  del  butirro  che,  come  abbiamo  detto,  lì  pone 
a  quello  fine  nell’ultima  caldaja ,  in  cui  paffa  Io  Zucchero  brutto.  Lo 
Zucchero  candito  s’  ottiene  ,  mettendolo  in  vali  forati  in  modo  , 
che  vi  poffano  paffare  de’balloncelli ,  che  lì  rivellono  di  carta  .  Sì 
tiene  quello  Zucchero  già  depurato  in  una  linfa  dapprima  fredda, 
e  pofeia  molto  rifcaldata,  ed  allora  fi  generano  intorno  ai  ballon- 
celli  dei  crillalli  più  o  meno  puri,  il  cui  colore  varia  dal  bianco 
al  bruno.  I  pafticcieri  fi  fervono  anche  di  balloncelli  di  cannella, 
e  lo  colorirono  in  varie  guife(l2). 

Lo  fciloppo  che  forte  dai  barili ,  e  fi  raduna  nelle  cifierne  , 
quando  fi  fa  la  Mofcovade ,  o  la  Cajfonade ,  come  pure  le  fchiume 
che  fi  levano  dalle  caldaje  fono  di  color  bruno,  ed  hanno  quali 
la  confidenza  e  la  dolcezzza  del  mele,  onde  chiamanlì  Melaffe  » 


(11)  Quando  quello  Zucchero  è  perfettamente  puro,  chiamati  Zucchera 
alla  piuma  . 

(12)  I  crillalli  dello  Zucchero  fono  fempre  di  figura  tetraedra  ,  offa  di 
quattro  facce  triangolari  ,  parallele  ,  e  due  oppofle  più  larghe  ,  Belle  eftre- 
mità  a  forma  di  conio  ;  il  che  fi  feorge  più  chiaramente  nello  Zucchero  candito, 

Di 
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Di  quelle  fi  fa  gran  commercio  cogli  Stati  Uniti  d’America,  e 
col  Canada ,  fervendo  effe  non  tanto  pel  condimento  di  varj  cibi, 
come  anche  per  formarne  una  forta  di  birra,  mifchiandole  colla 
decozione  dei  rami,  e  foglie  di  una  fpecie  di  pino,diftinta  dagli 
Jng'efi  fotto  il  nome  di  Spruce.  Colla  di  Ablazione  poi  fi  ottiene 
dalla  melalfa  un’  acquavite  affai  forte  detta  Tajfià  dai  Francelì 
delle  Ifole  Antille,  e  Rum  dagli  Inglefi,  al  qual  oggetto  fi  fa 
fermentare  coll’acqua,  e  fi  diflilla.  11  migliore  Rum  è  quello  del¬ 
la  Giamaica,  del  quale  fanno  moltillìmo  ufo  gli  IngleG  per  prepa¬ 
rare  il  Punch ,  bevanda  ad  elfi  graditifligia .  Si  cava  anche  dallo 
Zucchero  un  acido  molto  forte,  facendolo  feiogliere  nell’acido  ni- 
trefo,  e  divinandolo  ad  un  moderato  grado  di  fuoco.  Tale  Co¬ 
perta  fu  fatta  dal  Sig  Bergman  ,  e  quindi  ripetuta  dal  Sig.  Sage, 
e  da  altri  Chimici.  Quell’ acido  feompone  i  fali  neutri  di  bafe 
calcare,  ed  è  un  mezzo  efficaciflimo  a  feoprire  nelle  acque  non 
folamente  la  prefenza ,  ma  anche  la  quantità  della  calce ,  che  vi 
fi  trova  (13). 

L’ufo  dello  Zucchero  nella  domenica  economia  è  tanto  noto, 
che  farebbe  fuperfluo  farne  parola.  Nella  medicina  fi  adopera  per 
rendere  meno  difguflofi  alcuni  medicamenti,  ed  in  generale  ferve 
a  rendere  fluido  il  fangue  nelle  febbri  acute,  e  fegnatamente  nelle 
infiammatorie,  ad  allontanare  la  putrefazione,  a  detergere  le  ul¬ 
ceri  interne  e  confolidarle ,  e  finalmente,  contro  all’ opinion  popo¬ 
lare,  che  lo  crede  nocivo,  è  anzi  utile  per  uccidere  i  vermi  nei 
fanciulli,  unendolo  ad  altri  vermifughi,  dei  quali  corregge  il  cat¬ 
tivo  fapore.  E'  pure  eccellente  per  feiogliere  la  pituita  nell’afma, 
e  nella  tolfe .  L’ufo  però  fmoderato  dello  Zucchero  può  cagionare 
gravitimi  danni  alla  falute ,  perchè  debilita  il  corpo ,  produce  una 
fermentazione  troppo  forte  nelle  prime  vie,  fnerva  la  forza  della 
bile  nel  preparare  il  chilo,  e  può  anche  produrre  l’etifia  polmo» 


(13)  Murtaj  loc.  eit. 
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nare.  Nelle  fpezierie  oltre  allo  Zucchero  candito,  fé  ne  fanno  al¬ 
tre  preparazioni,  fra  le  quali  lo  Zucchero  d’orzo,  e  lo  Zucchero 
rofato  f 

Molte  altre  piante  danno  in  varj  paefi  una  follanza  con- 
fimile  allo  Zucchero,  la  quale  è  più  o  men  dolce  e  faporita .  Nell* 
America  Settentrionale  i  Selvaggi  ricavano  un  liquor  dolce  da 
una  fpecie  di  acero  affai  comune  in  quelle  contrade,  e  da  efli 
impararono  gli  Europei  colà  ftabiliti  a  farne  ufo,  ed  ottennero  da 
quello  liquore  bollito  una  Porta  di  Zucchero  di  colore  un  po’ rof- 
fo,  ma  di  fapore  eccellente,  e  che  può  fupplire  ottimamente  allo 
Zucchero  di  canna.  Si  cava  anche  un  liquore  confinile  da  quella 
fpecie  di  Betula  chiamata  dal  Linneo  Betula  nigra  ,  ma  però  in 
minore  quantità.  La  palma  detta  Boraffus  flagelli  formi*  fornifce 
lo  Zucchero  agli  abitanti  di  Java  ,  ed  il  Coco  detto  Jocos  mici - 
fera  lo  fomminillra  a  quelli  dell’  Indolìan .  Si  dice,  che  nella 
Nuova  Spagna  fe  ne  cavi  dall’  Aloe  comune  (  Agave  Americana) , 
nel  Kamflchatka  dall '  Heracleum  Spondylium ,  e  nell’ Islanda  dal 
Fucus  faccarinus .  Anche  le  piante  noftrali,  che  hmno  un  fapor 
dolce,  ne  potrebbero  fornire;  ma  tutti  però  quelli  Zuccheri  fono 
di  gran  lunga  inferiori  allo  Zucchero  di  canna.  Quello  d’ Acero 
foltanto  per  la  fua  abbondanza  e  per  la  fua  bontà  vi  fi  è  potuto 
foffituire  negli  Stati  Uniti  dell’America  Settentrionale. 


Spiegazione  della  Tavola  Decimafettima  „ 

a.  La  Pannocchia . 

b.  Il  Fiore  ingrandito. 
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DELL’  ASSA-FETIDA. 


L?  Atta-fetida  (i)  forma  una  radice  grotta,  pefanre,  a  fi¬ 
gura  di  fufo ,  per  lo  più  femplice,  ma  alcune  volte 
divifa  in  due  o  tre  rami,  di  color  nero  al  di  fuori, 
e  bianca  nell’  interno .  Quella  dura  per  molti  anni, 
finché  la  pianta  non  abbia  prodotti  i  fiori  e  i  femi;  nel  qual  cafo 
perifce .  Etta  è  ripiena  di  un  fugo  denfo,  d’odore  efiremamente 
fetido,  e  che  ha  qualche  fomiglianza  a  quelli  del  porro,  e  dell* 
aglio.  Dalla  cima  della  radice,  che  retta  un  po’ elevata  dal  terre¬ 
no,  fra  mezzo  ad  una  quantità  di  fibre  dritte,  fetofe,  e  di  co¬ 
lor  rotto- bruno,  forrono  verfo  la  fine  dell’autunno  fei  o  fette  fo¬ 
glie,  le  quali  durante  l’inverno  crefcono  con  molto  vigore,  e  fi 
difeccano  nella  Primavera.  Sono  le  foglie  lunghe  circa  un  braccio, 
lifce,  tagliuzzate  profondamente  ,  e  di  cplor  verde  un  po’chiaro. 
Il  loro  odore  è  puzzolente,  ed  il  fapore  amaro  ed  acre  (2).  Cre- 
fce  il  gambo  ad  uno  o  due  braccia  d'  altezza,  è  leggiermente  ttri- 
fciato  pel  lungo,  fegnato  da  alcune  cicatrici  circolari  al  luogo 
donde  fono  cadute  le  foglie,  e  fornito  d’ alcuni  ramofcelli ,  gli  in¬ 
feriori  dei  quali  fono  alternati,  e  i  fuperiori  collocati  in  giro. 
Perifce  quetto  gambo  annualmente  e  ripullula  di  nuovo  nelPautun- 
no,  finché  non  produce  i  fiori,  i  quali  forrono  dall’eftremità  di 
etto,  e  da  quelle  dei  ramofcelli.  Sono  quelli  difpotti  in  un’om¬ 
brella  molto  ampia,  che  fi  fuddivide  in  molte  picciole  ombrelle, 
ciafcuna  delle  quali  è  formata  di  cinque  a  fei  raggi ,  muniti  di 


(1)  Ferula  A  (fa  -  fètida  .  Liti. 

(2)  I  Perfiani  mertono  i  rami  dell’ Affa  -  fetida  nei  canali,  che  vanno  ad 
ina  Sui  e  i  loro  giardini  per  ammazzare  gli  infetti  nocivi  alle  piante. 
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dieci  a  venti  fiori  quafi  fenza  picciuclo.  Così  l’ombrella  univer- 
fale,come  la  parziale  fono  prive  di  quelle  fogliette  fituate  alla  ba- 
fe  cui  danno  i  Botanici  il  nome  d 'Involucro .  Ciafcun  fiore  ha  il 
calice  intiero,  cinque  petali,  o  fogliette  ovali,  cinque  (lami,  e 
due  fìlli  attaccati  al  germe.  Il  feme  è  bislungo,  compreffo,  e  fe- 
gnato  da  ambe  le  parti  da  tre  fìrifce ,  o  linee  rilevate. 

Crefce  naturalmente  nella  Perfia  ,  mafiìme  nelle  pianure  e 
Tulle  montagne  pretto  di  Heraat  Città  capitale  del  Chorafaan ,  co¬ 
me  pure  nella  Provincia  di  Laar  al  golfo  Perfico  in  quelle  mon¬ 
tagne,  che  fi  efìendono  dal  Fiume  Cuur  fino  alla  Città  di  Congo. 
I  Perfiani  ottengono  da  quella  pianta  un  fugo  detto  da  effi  Hin - 
gijeb ,  dagli  Indiani  Hitig ,  e  dagli  Europei  Affa- fetida .  Il  meto¬ 
do  da  etti  praticato  è  il  feguente  :  al  tempo  defìinato ,  che  è  ver- 
fo  la  metà  d’ Aprile,  vi  fono  delle  famiglie,  e  degli  interi  villag¬ 
gi,  che  vanno  alla  raccolta  dell’ Affa -fetida ,  la  quale  non  fi  può 
fare  fenza  grande  fatica,  dovendo  etti  errare  per  molti  giorni  an¬ 
che  ne’ luoghi  più  fcofcefi  delle  montagne,  dove  fono  continua- 
mente  efpofti  agli  ardenti  raggi  del  fole.  Giunti  fui  luogo  Affano 
una  porzione  di  terreno  ad  ogni  compagnia,  potendo  quattro  o 
cinque  Uomini  incaricarfi  del  raccolto  di  circa  duemila  piante. 
Scavano  etti  la  terra  d’intorno  alla  radice,  ne  levano  le  foglie,  e 
la  ricoprono  colla  terra  per  difenderla  dal  fole,  che  altrimenti  in 
un  fol  giorno  la  guaderebbe.  Colle  foglie  poi,  e  le  altre  erbe 
fvelte  d’intorno  fi  forma  un  fafcio,  che  aflicurato  con  un  fatto, 
ferve  a  coprire  maggiormente  la  radice,  e  ad  indicare  il  luogo 
dov’  è  nafcofìa .  Trenta  o  quaranta  giorni  dopo  fe  ne  vanno  i 
raccoglitori  al  luogo  defìinato  provvidi  d’un  coltello,  d’una  fpato- 
la  di  ferro,  d’una  fcodella  che  portano  attaccata  alla  cintura,  e 
di  due  corbe.  Dividono  il  loro  terreno  in  due  quartieri ,  lavoran¬ 
do  in  ciafcuno  di  etti  alternativamente,  giacché  vi  vuole  un  gior¬ 
no  di  ripofo,  perchè  la  radice  da  cui  s*  è  levato  il  fugo  poffa  ri¬ 
produrne  di  nuovo.  L’operazione  fi  fa  fcoprendo  le  radici,  e  ta¬ 
gliandone  trafveifalmente  la  cima.  Sorte  allora  il  fugo,  che  fi  difi- 
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fonde  fui  difco  fenza  fpanderfi ,  e  dopo  due  giorni  fi  può  raccogliere. 
Frattanto  fi  copre  la  radice  colle  ftefle  erbe  e  foglie,  avendo  pe- 
rò  attenzione  di  difporle  in  modo  che  non  tocchino  la  fuperficie 
del  difco.  Nel  giorno  feguente  fi  lavora  nell’altro  quartiere,  e  il 
terzo  giorno  fi  ritorna  alle  prime  radici,  fi  fcoprono ,  e  colla  fpa- 
tola  fe  ne  leva  il  fugo,  che  fi  ripone  nella  fcodella,  e  da  quella 
fi  verfa  nelle  corbe.  Fatto  ciò  fprofondano  maggiormente  la  folla, 
e  fanno  un  nuovo  taglio  alla  radice,  il  quale  dev’elfere,  per  quan¬ 
to  fia  poffibile,  vicino  al  primo,  trattandoli  foltanto  di  riaprire  i 
pori,  perchè  il  fugo  polla  fortire.  Ricoperta  la  radice,  fe  ne  leva 
il  fugo  il  quinto  giorno,  e  ciò  fi  replica  un’altra  volta,  facendo 
così  due  raccolte  di  fugo  in  ogni  quartiere ,  e  tagliando  tre  volte 
le  radici .  Si  lafciano  allora  coperte  otto  o  dieci  giorni ,  afcenden- 
do  il  raccolto  fatto  da  quattro  o  cinque  Uomini  fino  a  cinquanta 
libbre  di  fugo. 

Il  fecondo  raccolto  incomincia,  come  già  abbiam  detto,  do¬ 
po  otto  o  dieci  giorni ,  e  fi  fa  nello  fielfo  modo  ,  palfando  tre 
volte  dall’  uno  all’  altro  quartiere  ;  e  quindi  fofpendendo  il  la¬ 
voro  per  tre  giorni,  dopo  i  quali  fi  dà  principio  al  terzo  ed  ul¬ 
timo  raccolto  ,  che  dura  lo  fielfo  tempo  del  fecondo ,  ed  iti 
feguito  fi  lafciano  fcoperte  le  radici,  che  ben  tofio  perifcono.  Se 
quelle  fono  però  affai  grolfe,  fi  continua  a  tagliarle  finché  non 
hanno  più  fugo  (3).  Il  fugo  recente  è  bianchilfimo  e  denfo  come 
il  fior  di  latte,  diventando  in  feguito  ofcuro  e  vifchiofo.  L’odo-, 
re  che  fparge  è  molto  più  fetente  quando  fia  frefco;  onde  fi  dice 
che  una  dramma  di  quello  equivalga  nella  puzza  a  cento  libbre 
di  quello,  che  vendefi  dai  noftri  droghieri.  Seguita  che  ne  fia  la 
raccolta,  fi  trafporta  ripollo  nelle  corbe  a  qualche  diftanza  dalla 
Città;  ma  ciò  non  oliarne  ivi  fe  ne  fparge  l’odore,  qualora  il 
vento  fpiri  da  quella  parte.  Le  barche  defiinate  al  trafporto  di 


($)  Koempfer  Amacn.  exot.  p.  ^5  ,  e  fe g. 
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quella  merce  non  poffono  fervire  ad  altro  ufo,  perchè  le^mercan- 
zie  in  effe  riporte  s’ imbeverebbero  di  quell’ odore  pedifero,  il 
quale  fi  comunica  anche  ai  liquori.  Anzi  l’ Affa -fetida  che  fi 
manda  in  Europa  s’  appende  riporta  nei  Tacchi  agli  alberi  della 
nave,  perchè  non  infetti  le  altre  merci  ,  e  non  fia  troppo  moie¬ 
tta  ai  viaggiatori.  Si  trovano  nella  Perda  due  qualità  di  Affa- 
fetida ,  una  delle  quali  s’ottiene  nel  modo  già  defcritto,  ed  è  la 
migliore,  e  l’altra,  fecondo  afferifce  Bonzio  (4),  fi  cava  per  efpref- 
ttone  fotto  il  torchio  ,  ed  è  d’inferiore  qualità.  Anche  nelle  no- 
ttre  fpezierie  fe  ne  trova  di  quella  che  è  fporca ,  e  di  color  bruno, 
la  qual  deve  rigettarfi ,  fcegliendo  invece  quella  pura,  rotticela, 
c  trafparente,  che  contiene  molte  lagrime  bianche.  Le  piante  che 
crefcono  nei  campi  ne  fornifeono  in  maggior  quantità  di  quelle 
dei  monti,  e  le  più  giovani  fono  più  abbondanti  delle  vecchie. 

I  Perfiani,  ed  altri  Popoli  dell’ Alia  non  trovano  l’odore  dell’ 
Affa -fetida  sì  ributtante,  ed  anzi  ne  fanno  ufo  famigliarmente  nei 
cibi,  ne  ungono  le  tazze  per  irtuzzicar  l’appetito,  e  fi  pretende 
che  etti  la  chiamino  vivanda  degli  Dei  (4) .  Se  ne  fa  grandi  fil¬ 
mo  confumo  alle  Indie,  dove  forma  un  ramo  confiderevole  di 
commercio  pei  Perfiani.  Gli  abitanti  di  Suratte  la  gurtano  affai, 
mifchiandola  nel  pane,  al  quale  comunica  un  fapor  difguftoso  ai 
palati  europei ,  ma  da  etti  creduto  falubre ,  e  ne  confumano  in 
tanta  copia,  che  l’aria  retta  impregnata  di  quell’ odore.  Kempfer 
afiicura  che  nelle  Otta  principali  della  Perfia  i  Medici  fanno  po- 
chifiìmo  ufo  dell’ Affa- fetida  a  motivo  dell’indole  delicata  di  quel¬ 
la  Nazione;  ma  che  i  paefani  ,  principalmente  quelli  della  Pro¬ 
vincia  di  Laar,  l’adoperano  nelle  coliche,  nella  idropifia,  e  nella 


(4)  Bontius  Medie,  lnd.  pag.  41. 

(f)  A  propofito  di  ciò  offerva  il  Sig.  di  Bomare ,  che  anche  molte  altre 
foftanze ,  come  per  efempie  l’aglio,  ed  il  muffino ,  fono  in  gran  pregio  pref- 
fo  alcuni;  mentre  altri  non  poflono  ioflnrne  l’odore.  Bomsie  Dici.  Art. 
Jfjfa-  f  alida  . 
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timpanitide.  Gli  Indiani  fé  ne  fervono  pu*  forificare  Io  fiomaco, 
per  cacciare  i  flati,  e  promovere  l’appetito ,  ufando’a  anche  come 
rimedio  afrodifiaco.  Applicata  erternamente  la  trovano  mirabile 
per  confolidar  le  ferite.  In  Europa  fe  ne  fa  poco  ufo,  fe  non 
fe  nelle  malattie  de’ cavalli,  quantunque  fia  fiata  da  molti  Medici 
conofciuta  utiliflima  in  varie  malattie,  e  Angolarmente  per  ucci¬ 
dere  i  vermi.  Ella  è  in  fatti  antifterica,  incifiva,  tonica,  fudo- 
riflca  ,  ed  antelmintica  ,  fervendo  perciò  a  promovere  la  trafpira- 
zione,  i  menfirui ,  e  le  Oline.  Si  crede  pertanto  da  alcuni,  che 
dovrebbe  efler  utile  nelle  febbri  maligne,  e  nel  vajuolo  (6). 

L’ Affa- fetida  dà  nell’Analifi  chimica  una  flemma  lattea,  acida, 
e  d’odor  d’aglio,  un’altra  rofficcia,  acida,  o  orinofa  ,  ed  un 
olio  fetente  giallaflro , .unito  ad  un  altro  di  color  roflo  ,  e  molto 
più  fpeflo.  Rimane  nel  lambicco  una  foflanza  nera,  la  quale  cal¬ 
cinata  in  un  crogiuolo  per  lo  fpazio  di  treni’  ore  lafciò  una  ce¬ 
nere  grigia  ,  da  cui  fi  ottenne  del  fale  Alio  .  Da  ciò  ri  fluita 
che  l’ Affa  -  fetida  è  una  gomma  refinofa  ccmpofia  di  zolfo,  d’una 
porzione  di  fale  acido,  di  molta  quantità  di  fai  volatile  orinofo, 
e  d’un  po’  di  terra,  che  formano  una  foflanza  falina  e  fulfurea, 
che  in  gran  parte  A  fcioglie  nello  fpirito  di  vino,  e  quafi  inte¬ 
ramente  nell’acqua  calda  (7), 

Alcuni  Botanici  vogliono,  che  il  Silpbium  dei  Greci ,  detto  La- 
fer ,  o  Laferpitìum  dai  Latini ,  ed  anche  Sugo  Cirenaico  folle 
la  nofira  Affa -fetida,  il  che  non  fembra  fuor  di  propoAto,  eflen- 
do  ambedue  quelle  piante  native  della  PerAa  ,  preparandoA  il  lor 
fugo  nella  fiefla  maniera,  e  fpargendo  un  odore  egualmente  fe¬ 
tente.  Si  paragona  quello  dagli  antichi  ad  un  forre  odor  di  Mirra, 
mirto  a  quelli  dell’  aglio,  e  del  porro,  onde  elfi  lo  chiamavano 


(6)  Murray  Apparai,  medicar, n.  t.  I.  pag.  1^7.  feg.  Lina.  Mater.  medica 
Pili.  Ferula  Afja  -  [tenda  . 

(7)  Encyclop.  Laufan,  Art.  Affa  -  fetida . 
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Scorodolafarum  ,  e  ne  facevano  ufo  nelle  vivande,  ma  principale 
mente  nella  medicina. 

Al  tempo  di  Plinio  fe  ne  era  già  perduta  la  memoria,  e  fotto 
il  governo  di  Nerone  fi  dice,  che  in  tutta  la  Provincia  (Direnai- 
ca,  dove  ottenevafi  il  fugo  migliore,  fe  ne  rinvenne  una  fol 
pianta,  che  gli  fu  fpedita  a  Roma  .  In  ogni  modo  egli  è  certo, 
che  fe  è  da  valutarfi  l’opinione  di  quelli,  che  non  fanno  diffe¬ 
renza  alcuna  fra  il  Silpbium ,  il  Lajer ,  e  l’ Affa- fetida,  noi  fia- 
mo  ancora  all’  ofcuro  intorno  all’efficacia  di  quello  rimedio,  ri¬ 
putato  dagli  antichi  una  panacea. 


Spiegatone  della  Tavola  Decìmottava « 


a.  Il  Fiore . 

b.  Il  Frutto » 
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DEL  CAFFÈ. 


LA  prima  introduzione  in  Europa  di  quella  gradita  be¬ 
vanda  didinta  col  nome  di  Caffè  rimonta  alla  metà 
del  fecolo  decimofedo,  allorquando  dal  Cairo  ne  pafsò 
l’ufo  a  Codantinopoli.  Si  pretende  che  antichiffimamente 
fi  bevefle  nell’ Etiopia ,  e  che  fede  introdotta  nella  Perda,  e  quindi 
nell’  Arabia  da  un  Molak  (i)  chiamato  Chadely ,  il  quale  foleva 
prenderne  fpeffo,  per  meglio  attendere  alle  preghiere  notturne.  Fu 
egli  imitato  dai  fuoi  Derviches,  ed  in  feguito  dalle  altre  perfone 
dedite  al  culto  religrofo  ;  finché  riconofctutafi  la  proprietà ,  che  ha 
il  Caffè  di  purificare  il  fangue,  e  rallegrare  gli  fpiriti,  fi  refe  co¬ 
mune  nell’Arabia  fra  le  perfone  d’ ogni  rango  (s),  e  di  là  pafsò  a 
Modina,  alla  Mecca,  ed  in  altri  paefi  maomettani  .  Nella  Perda 
s’aprirono  botteghe  dedinate  a  qued’  ufo,  le  quali  col  tempo  di¬ 
vennero  un  luogo  di  follievo  per  le  perfone  occupate,  dove  i 
Politici  fpargevano  le  notizie  correnti ,  i  Poeti  recitavano  i  loro 
verfi,  ed  i  Molaks  predicavano  raccogliendo  qualche  limofina.  La 
cofa  non  pafsò  così  pacificamente  a  Codantinopoli  ,  dove  in  feguito 
s’aprirono  i  Caffè.  Vennero  quedi  frequentati,  con  furore  dai  Tur¬ 
chi,  che  continuamente  vi  dimoravano,  lafciando  vuote  le  Mof- 
chee,  onde  alle  rapprefentanze  del  Muftì  il  Governo  li  fece  chiu¬ 
dere  ,  e  1’  ufo  del  Caffè  fu  vietato  anche  nell’  interno  delle  fami¬ 
glie.  Una  decifa  inclinazione  trionfò  di  tutti  i  rigori;  fi  continuò 


(1)  I  Molaks  fono  molto  numerofi  nei  paefi  Maomettani  ,  e  formano  una 
fetta  particolare  , 

(2)  Anche  al  dì  d’oggi  fi  prende  dagli  Arabi  moltifiìmo  Caffè .  L’ offrono 
«ffi  ai  forefiieri  nella  flefia  tazza  in  cui  (fanno  bevendo,  e  fi  (limerebbe  in¬ 
civile  chi  lo  rifìutaffe  .  Rooks ’  Travels  ibrougb  Arabia  Felix  , 
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a  beverlo  privatamente,  e  fi  riaperfero  quindi  le  botteghe,  che 
furono  ben  torto  più  frequentate  di  prima.  Verfo  la  metà  del 
paffato  fecolo  fi  fecero  querte  di  nuovo  chiudere  dal  Gran  Vifir 
Koproli ,  il  quale  eflendovi  entrato  travertito,  trovò  che  la  gente 
ivi  raccolta  cenfurava  fenza  riguardo  la  condotta  de’  Generali, 
e  dei  Miniftri  (z).  Nel  tempo  che  a  Cortantinopoli  chiudevanfi 
ì  Caffè  ,  fi  aprivano  nelle  altri  parti  d’  Europa  ,  dove  quella 
bevanda  in  gran  numero  era  fiata  introdotta  nell’  anno  1645. 
L’Italia,  e  la  Francia  furono  le  prime  a  farne  ufo;  e  quindi  l’In¬ 
ghilterra,  che  fin  dall’anno  lòdo  aveva  notato  il  Carte  fui  cata¬ 
logo  delle  merci  de  inate  ad  accrefcere  il  regio  erario. 

11  nome  di  Caffè  derivò  da  quello  di  Cahové ,  o  C'ahova, 
col  quale  dirtinguono  gli  Arabi  quella  bevanda,  che  erti  prendono 
in  vece  del  vino  fenza  zucchero,  e  fenza  latte.  La  Provincia  d’Ye¬ 
men,  e  principalmente  il  territorio  di  Betelfagui  Città  dirtante 
dieci  leghe  dal  mar  roffo  è  il  luogo  dove  coltivali  dagli  Arabi  il 
Caffè  in  un  fpazio  di  terreno,  che  s’ertende  cinquanta  leghe  in 
lunghezza,  e  quindici  a  venti  nella  maggior  larghezza.  Nella  fud- 
detta  Città  fi  fa  commercio  di  quella  porzione ,  che  fi  confuma  nel 
paefe;  il  rtrto  fi  trafporta  a  Moka,  o  nei  porti  vicini  di  Lohia , 
o  d’Hodeida,  da  dove  è  condotto  a  Iedda.  L’efporrazione  di 
quella  merce  fi  fa  afeendere  dall’Abate  Raynal ,  a  dodici  milioni 
c  cinquecento  cinquanta  mila  libbre  francefi ,  delle  quali  un  milio¬ 
ne  e  mezzo  fi  compera  dai  Negozianti  Europei  ,  tre  milioni  e 
mezzo  dai  Perfiani ,  fei  e  mezzo  dalla  Aorta  di  Suez,  cinquanta 
mila  dai  mercanti  dell’  Indoftan,  delle  Maldive,  e  delle  Colonie 
Arabe  della  corta  d’ Affrica ,  e  circa  un  milione  dalle  Carovane^). 

L’Albero,  che  lo  produce  chiamafi  Biadagli  Arabi,  e  Boti, 
o  Ban  dagli  Egiziani,  e  da  noi  dicefi  volgarmente  Caffè,  nome 


(5)  Raynal.  Hifloire  Pbilofophique  ,  &  Polìtìque  .  Tom.  I.  p^g.  26$,  e  feg. 
(4)  Raynal  l.  C. 
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comune  col  frutto  (5).  Crefce  quell’ albero  da  fette  a  dodici  brac¬ 
cia  col  tronco  dritto,  e  molto  fottile  a  proporzione  dell’altezza, 
avendo  i  rami  piegati  verfo  terra,  e  forniti  di  foglie  oppofte ,  ova¬ 
li  -lanciuolate ,  aguzze  in  cima,  e  d’un  verde  lucido.  A  ciafcun 
nodo  fi  trovano  due  picciole  fogliette,  dette  ftìpule  dai  Botanici, 
larghe  alla  bafe,  e  terminate  da  una  acura  punta .  I  fiori ,  che  forto- 
no  dalle  afcelle  delle  foglie  in  numero  di  quattro  o  cinque,  fono 
di  color  bianco,  di  gratiffimo  odore,  e  non  diìfimili  da  quel¬ 
li  dei  gelfomino  ;  ma  hanno  il  tubo  più  corto  ,  e  gli  ffami 
in  numero  di  cinque,  che  vengono  fuori  dal  tubo,  e  s’  allungano 
quanto  la  corolla.  A  quelli  fiori  fuccedono  i  frutti,  che  fono 
groflì  come  le  cerafe,  e  di  color  roffo  bruno  nella  maturanza . 
La  polpa  è  vifchiofa  di  fapore  dolcigno  non  grato,  e  quella  con¬ 
tiene  due  femi  ,  da  una  parte  piani ,  e  dall’  altra  convelli  ,  rinchiull 
in  un  gufcio  fragile  ,  e  fottile  (6)  * 

Nicolò  Witfen  Confole  d’Amlìerdam  aveva  fcritto  più  volte 
al  Prefetto  della  Compagnia  Olandefe  delle  Indie  Orientali ,  perchè 
facelfe  trafportare  da  Moka  i  femi  del  Caffè,  e  li  piantaffe  a 
Batavia  nell’  Ifola  di  Java .  Fu  ciò1  tentato  con  efito  felice,  e 
vi  crebbero  ben  tollo  molte  piante,  una  delle  quali  fpedita  allo 
fieffo  Witfen  nell’  anno  1710  venne  coltivata  nell’  orto  bo¬ 
tanico  d’ Amfferdam  .•  Nel  1713  ne  fu  mandata  in  dono  al  Re 
Luigi  XIV.  una  pianta  la  quale  fu  defcritta  dal  Sig.  Juffìeu  negli 

(7)  Atti  dell’ Accademia  delle  Scienze  di  Parigi,  e  due  anni  dopo 
ad  iffanza  del  Gran  Duca  fe  ne  fpedl  un’  altra  in  Tofcana  ,  la 
quale  crebbe  a  meraviglia,  e  in  poco’  tempo  portò  fiori,  e  frutti 

(8) .  Gli  Olandefi  però  furono  i  primi,  che  penfarcno  a  ricavarne 
profitto  facendone  piantagioni  nel  Surinam;  dove  l’anno  1718  ave- 


(5)  Coff  e-a  arabica  Liti. 

(6)  La  Marcke  Encycl.  metkod.  Art.  Cafeyer'. 

(7)  Mem.  de  P  Acad.  des  Sciences  an.  172J  . 

(8)  T illi  Citai.  Plani,  tìorti  Pi/ani  pag.  88, 
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vano  trafportati  i  Temi  da  Batavia,  e  a  loro  efempio  i  Francefi  nel 
1720  con  una  fola  pianticella  trafmeffa  ad  illanza  del  medico  Chi- 
rac  nella  Martinica,  moltiplicarono  in  tutta  l’ Ifola  il  Caffè,  che 
fu  anche  in  feguito  coltivato  in  S.  Domingo,  nella  Guadalupa  , 
ed  in  altre  Ifole  adiacenti  (9).  Per  tal  modo  crebbe  a  poco  a  poco 
in  America,  ne’  luoghi  fituati  fra  i  Tropici  con  fommo  vantag¬ 
gio  di  que’  Coloni,  e  principalmente  dei  Francefi,  che  molto  fi 
applicarono  a  quella  coltura  (10).  Quafi  nello  flelfo  tempo,  che  fi 
facevano  nell’  America  tali  piantagioni ,  fi  fcoprì  nell’  Ifola  dì 
Bourbon  un’  altra  forta  di  Caffè,  Ja  quale  non  differifce  da  quello 
d'Arabia,  fé  non  che  nell’  avere  i  frutti  più  lunghi,  più  fottili  5 
e  più  verdi.  Quella  fcoperta  fi  fece  col  paragonare  i  rami  del 
vero  Caffè,  che  trovavanfi  accidentalmente  a  bordo  d’un  vafcel- 
lo  Francefie  ivi  approdato,  con  quelli  di  quelle  piante  che  crefce- 
vano  nelle  montagne  di  detta  Ifola.  Ciò  non  ollante  pensò  la 
Compagnia  Francefe  delle  Indie  orientali  ad  introdurvi  il  vero 
Caffè  di  Moka,  ed  in  pochi  anni  fe  ne  fecero  valle  piantagioni. 
Fu  anche  tentata  quella  coltivazione  in  altri  paefi  delle  ìndie,  e 
fino  fulle  Colle  occidentali  dell’  Affrica,  ma  non  fi  fa  fe  in  ques 
luoghi  abbia  avuto  un  fucceffo  egualmente  felice. 

La  coltura  del  Caffè  varia  fecondo  il  terreno  ed  il  clima  .  Nell’ 
Arabia  fi  pianta  nei  luoghi  elevati,  o  alla  radice  dei  monti,  dove 
è  copia  di  fontane,  colle  quali  per  via  di  canali  artefatti  fi  polfa 
innaffiare.  Fiorifce  due  volte  l’anno,  cioè  nella  Primavera,  e  nell’ 
Autunno;  e  quando  i  fruiti  fiauo  maturi  fi  fcuotono  dalle  piante, 
fottoponendovi  delle  coperte,  e  fi  llendono  fu’  pavimenti  de’  fola), 
affinchè  fi  difecchino  al  calore  del  fole.  Indi  fi  inumidificono  con  acqua, 
e  fi  fcbiacciano  fra  due  pietre,  o  fotto  .un  cilindro  di  legno  o  di  fafi* 
fo,  perchè  i  gufici  fi  fiacchino,  e  ne  fortano  i  femi.  Separati  che 


(9)  Aublet  Plant.  de  la  Curane  Francoife  Tom.  II.  Append.  p.  50. 

(10)  Murray  Apparai,  medicarti.  Tom.  1.  Art.  Coffe  a . 


dallo  col  vaglio  i  gufci ,  fi  fanno  leccare  di  nuovo  i  Temi  in  luo¬ 
go  ventilato,  ma  non  efpoffo  al  fole,  affinché  non  perdano  quei 
color  verde,  che  ad  elfi  piace  (n).Si  fupponeva  altre  volte,  che 
gli  Arabi  metteffero  a  macerare  nell’acqua  i  femi  del  Caffè,  o  fa- 
celfero  altre  preparazioni ,  perchè  non  veniflTe  moltiplicato  altro¬ 
ve*  ma  ciò  è  falfo,  dipendendo  in  vece  la  difficoltà,  che  fi  prova 
nel  farlo  nafcere,  dalla  natura  IfefTa  dei  fimi,  che  in  poco  tempo 
perdono  la  facoltà  di  germogliare.  Il  metodo  che  s*  ufa  all’  Ifola 
di  Bourbon  defcritto  in  una  lettera  diretta  al  Sig.  Le  Monnier 
nel  I773  è  il  feguente.  Preparato  che  fia  il  terreno  con  buon 
concime,  e  divifo  in  varj  folchi  profondi  una  mezz’  oncia ,  e  lon¬ 
tani  tre  o  quattr’  once  l’uno  dall’  altro,  vi  fi  gettano  i  fimi, 
fpogliati  della  polpa;  ma  ancor  rinchiufi  ce!  gufcio.  Devono  elfer 
quelli,  come  già  fi  è  detto,  frefchiffimi ,  e  non  fi  lafciano  am¬ 
mucchiati,  perchè  facilmente  fermentano.  La  polpa  fi  leva  dai 
frutti  per  mezzo  di  un  cilindro  di  legno,  avendo  cura  di  volger¬ 
li  quindi  nella  cenere,  che  vi  s’attacca,  ed  impedifce  che  fra  loro 
s’unifcano.  La  lìagione  migliore  fi  è  dal  Marzo  al  Giugno,  onde 
le  piante  riefcano  abbaflanza  forti  all’  incominciar  dell' diate  (che 
in  quel  paefe  ha  principio  nei  mefi  di  Dicembre,  e  Gennajo), 
per  poter  rcfillere  agli  ardenti  raggi  del  fole.  Egli  è  elfenziale  il 
levare  qualunque  forta  d’erba  nociva;  il  che  richiede  molta  dili¬ 
genza  per  non  danneggiare  le  tenere  pianticelle  del  Caffè  .  S’in¬ 
naffia  fpeffo  il  terreno ,  non  folo  per  impedire  la  liceità,  come  an¬ 
che  perchè  l’umido  faciliti  l’ accrefcimento  delle  piante;  onde 
quando  flavi  vicino  qualche  fiume  o  micelio ,  fi  formano  de’  ca¬ 
naletti  per  l’irrigazione.  Se  l’umidita  però  fia  ecceffiva,  e  l’ac¬ 
qua  vi  fi  fermi,  le  piante  ingiallifcono ,  crefcono  lentamente,  e 
non  fono  più  buone  da  trapiantarli .  Quelli  viva;  devono  effere 


(11)  La  Roque  l'oyage  de  l'  Arabie  bea\ '(afe  p.  185  .  Braad  in  Fct.  Ac  ad* 
Mandi,  1761.  p.  252- 
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abbondanti,  e  fé  ne  fanno  annualmente  dei  nuovi,  per  fupplire 
alle  piante  che  fon  guade  dagli  infetti  ,  o  che  altrimenti  periro¬ 
no  (12) . 

Molti  fono  gli  infetti,  che  apportano  danno  alle  piante  del 
Caffè,  e  fra  gli  altri  un  groffo  verme,  una  fpecie  d  '  apbir ,  e  fa 
pidocchio  delle  Ifole,  ed  anche  i  ragni,  che  fpeffe  volte  diffrug- 
gono  le  piante  più  vigorofe.  Quelli  però  che  apportano  maggior 
danno  nell’  Ifola  di  Bourbon  fono  una  fpecie  di  fcarafaggio  nero 
che  ne  rode  le  foglie,  ed  un  altro  infetto  bianco  detto  anch’  effo 
pidocchio  all’  Ifola  di  Francia,  il  quale  s’attacca  ai  rami,  alle  fo¬ 
glie,  e  fino  alle  radici  del  Caffè,  e  le  fa  languire,  principalmen¬ 
te  nei  terreni  troppo  afciutti.  La  Ragione  la  più  adattata  per  tra¬ 
piantare  fi  è  dal  Giugno  all’  Agoffo,  che  è  il  tempo  più  fred¬ 
do  in  quei  climi.  I  terreni  argillofi,  e  paludofi  non  convengono 
alla  piantagione,  e  devono  anzi  fceglierfi  le  terre  leggieri,  faffo- 
fe,  e  molto  Eleggiate.  Le  pianticelle  fi  levano  dal  vivajo  colla 
terra  d’  intorno  alle  radici:  fi  taglia  la  radice  maeffra  ,  e  la  cima 
della  pianticella,  e  fi  colloca  nel  buco  già  deffinato  a  riceverla. 
Dopo  quel  tempo  non  efigefi  altra  precauzione,  fe  non  quella  di 
purgare  il  terreno  dall’  erbe,  e  d’innaffiare  le  piante  di  tempo  in 
tempo,  maffime  quando  fono  trapiantate  di  frefco  e  qualora  ven¬ 
gano  in  feguito  delle  giornate  ferene  ,  e  molto  calde  .  Prevale  il 
coffume  di  tagliare  le  piante  del  Caffè  tre  anni  dopo  d’  averle 
trapiantate  ;  ma  queflo  primo  taglio  non  è  Efficiente ,  e  fi  deve 
far  lo  fieffo  ai  due  principali  rami  che  caccierà  dal  tronco  in  fe¬ 
guito,  continuando  a  recidere  di  mano  in  mano  i  rami  più  alti, 
per  confervarlo  ad  un’  altezza  mediocre  ;  onde  più  facilmente  fe 


(12)  Rozier.  Dift,  dy Agricolture .  Torci.  II.  pag.  516  „ 
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ne  colgano  i  frutti  (13).  Il  metodo  che  s’ ufa  all’  [fola  di  Bourbon 
per  dagionare  i  femi  diflferifce  alquanto  da  quello  degli  Arabi 
fcpra  defcritto.  Se  ne  fanno  due  principali  raccolte  ,  quando  vi 
fi  ano  molti  frutti  maturi,  e  di  color  rodo;  e  quindi  fi  (tendono 
full’  aja,  la  quale  nelle  migliori  piantagioni  è  formata  da  un  pa¬ 
vimento  pendente,  ammucchiandoli  ogni  fera,  e  coprendoli  colle 
fluoje  per  difenderli  dalla  pioggia.  Volgendo  quefli  di  tempo  iti 
tempo  col  raftrello,  perchè  fi  difecchino  egualmente,  fe .  ne  leva 
la  polpa,  e  quindi  fi  lavano,  e  fi  fanno  feccare,  fpogliandoli  del¬ 
la  fcorza,  e  pelandoli  in  un  mortajo:di  legno.  Si  efpongono  po- 
fua  per  la  terza  volta  al  fole,  fi  collocano  in  una  (lufa,  al  for- 
tir  dalla  quale  dendonfi  all’  aria,  e  finalmente  fi  ripongono  nei 
fiacchi  (14), 

Troppo  conofciuto  è  il  modo  di  formare  la  bevanda  del  Caffè  , 
perchè  abbifogni  di  definizione:  ma  egli  è  però  certo,  che  no» 
ufando  le  dovute  precauzioni  così  nella  fcelta  del  frutto,  come 
nelle  varie  preparazioni,  che  devonfi  fare,  riefce  queda  molto 
meno  gradita.  Il  Caffè  migliore  è  fenza  dubbio  quello  di  Moka, 
il  quale  ha  i  grani  di  color  giallo  e  di  buon  odore  .  Se  ne  di- 
dinguono  nel  paefe  tre  qualità,  la  migliore  delle  quali  detta  bauYt 
è  rifervata  pel  Gran  Signore ,  e  le  altre  due,  chiamate  faki ,  e  falabi , 
fi  vendono  promifcuamente  nel  Levante,  ed  in  Europa  .  Più  picciolo 
del  precedente,  e  di  color  giallo  verdadro  è  il  Cade  che  fi  trafporta  al 


(rg)  Nelle  Ifole  d’America,  e  nel  Surinain  s’ tifano  altre  precauzioni,  e 
fi  varia  col  variare  de’  climi ,  così  nel  tempo  come  nel  modo  di  piantarlo  , 
In  qnefì’  ultimo  paefe  dopo  il  primo  anno  fe  ne  trafportano  le  pianticelle 
dal  vivajo  nelle  campagne  in  Febbraio,  che  è  il  tempo  delie  minori  piog- 
gie ,  e  fi  colloca  frammezzo  alle  mufe  (  Mufa  ptnadi/ìaca  Lin.),  che  vi  fi 
lafciano  crefcere  ,  finche  pervenga  all’  età  di  quattro  anni.  La  prima  rac¬ 
colta  dei  frutti  fi  fa  nel  tempo  delle  pioggie  ,  che  è  dal  Marzo  all’ Agofio, 
e  la  feconda  nell’  Ottobre.  Lin.  Am<enit.  Aead .  Tom.  VI ,  Poitu  Coffe*, 

(14)  Rùzicr  1.  c. 
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Cairo  dalle  Carovane  della  Mecca  ,  eguale  al  primo  in  bontà,  e  da 
alcuni  anzi  creduto  più  faporito,  e  più  facile  a  confervarfi .  Quel¬ 
lo  dell’  Ifola  di  Borbone  è  biancaffro,  bislungo,  e  fenza  odore, 
quello  di  Java  un  po’  gialliccio,  e  quello  delle  Ifole  d’America 
di  colore  tendente  al  verde  ,  e  cP odore ,  e  fapore  erbaceo.  Siccome 
il  Caffè  d’Arabia  è  molto  più  caro  di  quello  d’America,  s’ufa 
la  frode  di  mifchiare  il  primo  con  quell’ ultimo  nell’ Arabia  fleffa, 
dove  fi  trafporta  furtivamente;  onde  affai  difficile  riefce  il  poterlo 
avere  di  perfetta  qualità  .  Si  fa  abbruffolare  il  Caffè  in  una  pa¬ 
della  di  ferro,  o  meglio  ancora  in  un  tamburo  dello  fleffo  metallo 
che  s’aggira  fu  di  un  fornello,  ovvero  in  altro  firomento  confimi- 
le ,  col  manico  a  tenaglia  per  aprirlo  e  chiuderlo  a  piacimento.  E' 
neceffario  offervare  che  l’ abbrofiitura  non  fia  foverchia,  onde  il 
Caffè  perda  il  fuo  olio,  nè  troppo  fcarfa ,  per  cui  l’olio  non  poffa 
eflernarfi.  Quando  lo  fia  a  fuffìcienza,  fi  verfa  fu  di  un  piatto, 
che  fi  copre,  affinchè  troppo  non  ifvapori ,  e  quindi  fi  pone  nella 
macinetta  per  ridurlo  in  polvere.  In  alcuni  paefi  fi  ufa  di  verfare 
l’acqua  bollente  fui  Caffè  polverizzato  :  ma  il  metodo  più  comu¬ 
ne  da  noi  confifie  nel  far  bollire  l’acqua  nella  Caffettiera,  ed  in¬ 
fondere  in  quefta  il  Caffè  ,  avvicinandolo  in  feguito  di  nuovo  al 
fuoco,  e  ritirandolo  di  mano  in  mano  che  formonta,  finché  le 
bolle  che  forma  appaiono  grandi ,  e  del  tutto  chiare  .  Allora  fi 
leva  dal  fuoco,  e  fi  lafcia  pofare  per  qualche  tempo,  acciocché  fi 
porti  al  fondo  la  parte  più  fpeffa  e  reffi  la  decozione  affatto  pura. 
Si  beve  il  Caffè  o  puro,  cioè  miflo  femplicemente  collo  zucchero  , 
o  unito  alla  crema  di  latte:  con  quella  fi  prende  da  molti  alla 
colezione ,  e  generalmente  pcrrfenza  latte  dopo  il  pranzo,  dicen- 
dofi  che  faciliti  la  digeflione  dei  cibi.  Gli  Arabi  lo  peflano  in 
un  mortaio,  e  fi  pretende  che  così  riefca  migliore,  perchè  l’olio 
viene  a  fvilupparfi  più  facilmente.  Ufano  effi  ancora  di  fare  nello 
lleffo  modo  un  decotto  coi  gufci,  il  quale  è  da  effi  creduto  rin- 
frefcante,  e  fi  vende  nelle  oflerie  delle  Città,  e  preffio  le  pubbli¬ 
che 
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che  firade  fotto  il  nome  di  Kifchev  (15) .  Anche  la  polpa  del  frutto 
fi  fa  abbruftolare ,  e  fe  ne  forma  bevanda.  Alcuni  fanno  il  Caffè 
coi  femi  non  arrogiti ,  mettendoli  a  bollire  per  un  quarto  d’ora 
nell’  acqua  il  che  forma  una  decozione  citrina,  che  fi  prende  con 
un  po’  di  zucchero,  e  fi  crede  meno  fiimolanté  di  quella  fatta  coi 
femi  abbroffoliti . 

E'  il  Caffè  efficcante,  fiimolanté,  rifcaldante,  carminativo, 
diuretico,  cefalico  ed  antelmintico;  ma  rare  volte  però  fi  prefcrive 
come  rimedio.  Il  medico  Lanzoni  porta  due  cafi ,  nei  quali  fu 
utile  per  guarire  dalla  diarrea;  e  Malebranche  afficura,  che  per  mez¬ 
zo  del  Caffè  fomminifirato  più  volte  in  elidere  fi  fvegliò  un  uomo 
colpito  d’ apopleffia .  Fu  anche  efperimentato  con  buon  fucceffo 
nelle  febbri  intermittenti  ;  nel  qual  cafo  preferivefi  alla  dofe  di  fei 
dramme,  facendolo  bollire  già  abbrofiolito  e  polverizzato  in  tre  o 
quattr’  once  d’acqua  fino  alla  confumazione  della  metà,  e  mif- 
chiandolo  con  egual  dofe  di  fugo  di  limone.  Devefi  prendere  cal¬ 
do  a  digiuno  nel  giorno  libero  da  febbre ,  fopra  bevendo  un  brodo 
dopo  un’ora ,  e  fermandofi  a  letto  quella  giornata.  Promove  quefio 
rimedio  un  abbondante  fudore  ,  e  purga  fortemente:  onde  non  di 
rado  toglie  la  febbre,  nè  fa  bifogno  di  replicarlo  ( 16 )  L’eccefiivo 
ufo  del  Caffè  produce  però  gravitimi  danni  alla  falute  ,  e  genera 
facilmente  la  paralifia,  eccita  le  emorroidi,  e  dimagrifee  ,  onde 
non  conviene  alle  perfone  ipocondriache,  di  temperamento  afeiut* 
Co,  o  foggette  alle  affezioni  itteriche  e  nervofe. 

Molti  femi ,  e  radici  fi  fono  porti  in  ufo  per  fofiituirfi  al 
Caffè,  o  per  motivo  di  economia,  o  per  formarne  una  bevanda 
più  falubre.  Tali  fono  per  efempio  il  pane  di  fegale,  la  fegale, 


(ij)  Raynal  dice,  'che  nell’  Arabia  il  feme  è  rifervato  pei  Signori  ,  e 
«he  il  popolo  s’accontenta  della  decozione  fatta  coi  gufei  ,  o  colla  polpa 
del  frutto  ,  la  quale  ha  bensì  l’odore  del  Caffè  ,•  ma  non  ne  ha  la  forza, 
uè  il  guflo  .  Raynal  1.  C. 

(tó)  / Udm  Jouin.  de  Medicine  voi.  24.  p.  24$. 
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e  1’  orzo  abbrodoliti  ,  la  ra  lice  li  cicoria  o  di  fcorzonera,  i  fé* 
mi  del  giratale  (  Heliant^us  annuus),  le  fave,  i  pifelli,  i  frut¬ 
ti  del  faggio,  midi  alle  mandorle  abbrodolite  (17).  Nell’interno 
dell’  America  fettenrriooale  fi  compone  un  decotto  confittale  coi 
frutti  della  Guìlandina  dioica  ,  da  quelli  abitanti  perciò  didinta 
col  nome  di  Coffee-tree . 

Quella  fpecie  di  Caffè,  la  quale  crefce  fpontaneamente  nelle 
Itale  di  S.  Domingo,  e  della  Martinica,  chiamata  dal  Linneo 
Coffea  occidentalis  differifee  dal  Caffè  d’Arabia  per  avere  il  fiore 
provvido  di  quattro  foli  dami,  la  corolla  a  quattro  divifioni,,  ed 
i  frutti  contenenti  un  tata  ferae .  Il  Caffè  fpontaneo  della  Gaiana, 
e  quello  dell’ Itala  di  Bourbon  già  deferitto  (che  non  devefi  però 
confondere  col  Caffè  d’  Arabia  coltivato  nei  fuddetti  paefi  )  è 
poco  diverta  dall’  occidentale  :  ma  non  è  ancor  noto  fe  i  femi  di 
quede  fpecie  poffano  fervile  all’  ufo  dotnedico  ,  e  quale  ne  fia 
il  fapore  ,  e  la  qualità. 


Spiegatone  della  Tavola  Dechyianona . 

(  *  *j[  ;  c  \ 

a.  Il  fiore. 

b.  Il  frutto. 


(17)  Murrty  ],  c. 
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Elio  fteflo  tempo,  dice  deoffroy  (r),che  la  fcoperta 
d’America  aprì  all’  Europa  una  nuova  forgente  di 
ricchezze,  s’introduffe  fra  noi  una  malattia  affatto 
incognita  dapprima  .  Comparve  quefta  verfo  la  fine 


dell’  anno  14^4.  fralle  truppe  Spagnuole  ,  e  Francefi  occupate  all» 
attedio  di  Napoli ,  terminato  il  quale ,  fu  dalle  truppe  flette  fparfa 


in  tutta  l’Europa.  I  Francefi  la  difiinfero  col  nome  di  mal  di 


Napoli,  e  gli  Italiani,  e  gli  Spagnuoli  con  quello  di  mal  Fran- 
cefe  .  E'  opinione  comune,  che  quefta  malattia  fotte  originaria 
dell’America,  e  che  fia  fiata  mfportata  in  Europa  dagli  Spagnuo¬ 
li,  benché  non  vi  frano  argomenti  ficuri,  onde  provare  quefta 
opinione^  volendo  anzi  alcuni  che  dall’  Europa  fia  pattata  nel 
Nuovo  Mondo.  Checché  ne  fia  pelò,  egli  è  certo  che  al  primo 
apparire  di  quello  morbo,  furono  in  vano  tentati  varj  rimedj, 
finché  ne  fu  fcoperto  uno  molto  efficace  nell’  Ifola  di  S.  Domin¬ 
go,  altrimenti  detta  Hìfpaniola .  Tale  fcoperta  fi  fece  nel  feguen- 
te  modo:  uno  Spagnuolo  d’alto  rango,- avendo  contratta  la  lue  ve¬ 
nerea  da  una  Selvaggia,  ed  effendo  tormentato  da  atrociffimi  do¬ 
lori,  il  fuo  domeftico,-'  nativo  d’America,  che  praticava  fra’fuot 
la  medicina  ,  gli  fomminiftrò  un  decotto  ,  col  quale  in  poco 
tempo  fu  intieramente  rifanato.  A  di  lui  efempio  furono  guariti 
molti  altri  Spagnuoli,  i  quali  dopo  il  lor  ritorno  a  Siviglia  refe¬ 
ro  nota  in' Europa  l’efficacia  del  fuddetto  decotto  in  fimili  malat¬ 
tie,  e  la  fua  celebrità  fi  fparfe  ben  torto  per  ogni  dove.  Quefto 
fatto,  riportato  da  molti  Autori  degni  di  fede,  fembra  compro¬ 
vare  l’opinione  di  quelli,  che  credono  la  lue  venerea  originaria 


¥  a 


(0  Mafer,  med.  T.  I.  p. 
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d’America,  e  che  tale  rimedio  folle  da  quegli  indigeni  già  cono* 
fciuto.  Era  queflo  il  femplice  decotto  del  legno  d’un  albero  di 
quel  paefe  chiamato  Guay acati ,  e  da  noi  detto  Guajaco.  Quello 
legno  è  folido,  pefante,  refinofo,  internamente  fcreziato  di  nero 
e  giallo,  di  fapore  amaro,  un  po’  acre,  ed  aromatico,  coperto  da 
tina  corteccia  di  color  verde  cenerino,  fparfa  di  macchie  livide 
o  giallallre. 

11  Guajaco  nafee  fpontaneamente  non  folo  nelP  Ifola  di  S» 
Domingo,  ma  eziandio  nella  Giamaica ,  ed  in  altre  Ifole  Antille  , 
come  pure  nel  Beali  le  ,  e  in  varie  parti  dell’  America  Meridiona¬ 
le.  Pretendefi  che  il  Legno  fanto,  detto  Paio  fanto  dagli  Spa- 
gnuoli ,  ed  il  Guajaco  officinale  provengano  da  due  alberi  di verlì  - 
il  che  è  fuor  di  dubbio,  badando  confrontare  la  figura  del  primo 
data  dal  Commelino  (  Hort.  T.  I»  t.  88.)  con  quella  del  fecon- 
V  do,  riportata  da  Plukenezio  alla  tav.  35  del  fuo  Almagejhim 
plantantm .  Il  Linneo  in  fatti  adottò  quella  dillinzione,  deferi- 
vendo  il  Guajacum  officinale  còlle  foglie  compolle  di  due  paja  di 
fogliette,  ed  il  Guajacum  fantìum  colle  fogliette  a  molte  paja. 
Noi  parleremo  foltanto  dell’  officinale,  quantunque  ambedue  fer¬ 
vano  egualmente  nella  medicina.  11  Guajaco  officinale  è  un  albero 
aliai  grande  coi  rami  lifci,  e  forniti  di  foglie  compolle  di  due, 
o  anche  tre  paja  di  foglierte  ovate,  più  firette  alla  bafe ,  che  non 
alla  cima.  I  fiori  fono  difpofii  in  fafeetti  alla  fommità  dei  rami, 
di  color  ceruleo  (2);  fi  ralfomigliano  a  quelli  del  cedro,  ed  hanno 
dieci  llami  td  un  pifiillo.  11  frutto  è  una  capfula  carnofa  in  figu¬ 
ra  di  cuore  formata  a  varj  angoli,  e  tronca  fulla  cima.  Quella 
capfula  contiene  molte  volte  un  fol  nocciolo,  quantunque  abbia 
tre  o  cinque  cellette;  poiché  la  maggior  parte  dei  foni  abortifee. 
Incomincia  a  portar  fiori  nel  mefie  d’ Aprile, ed  i  frutti,  i  quali  fo» 


(2)  Nella  Giamaica  evvene  una  varietà  col  fior  bianco ,  Li».  Guajacum 
officinale  var.  b. 
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aio,  egualmente  che  i  loro  pedicelli,  di  color  rollò  carico,  matura» 
no  nel  Giugno. 

La  folidità,  e  pefantezza  del  legno  di  Gjajaco  è  tale,  che  non 
galleggia  Copra  1’  acqua-  e  ficcome  è  duriffimo  ,  fi  adopera  alle 
Ifole  Antil.'e  per  far  le  ruote,  e  i  denti  dei  mulini  da  zucchero p 
come  anche  i  manichi  di  utenfili,  e  le  gi-relle  che  s’adoperano  Culle 
navi.  Prende  un  belliflimo  lultro;  ond’  è  molto  in  ufo  anche  ptef- 
fo  i  tornitori,  alferendofi  dal  P.  Nicol  Co  n ,  che  nell’  Ifola  di  S. 
Domingo  Ce  ne  Canno  mobili  belliffimi.  Si  trafporta  quello  in  grotti 
pezzi,  ancora  coperti  della  Cua  corteccia,  e  Ci  rafehia  poi,  giunto 
che  lia  in  Europa,  nel  modo  che  Ci  vende  nelle  notti  e  fpezierie» 
11  miglior  legno  deve  etCere  frefeo ,  peCante,  refinofo,  e  di  colo¬ 
re  oCcuro,  colla  corteccia  molto  aderente,  e  facile  ad  infiammarti» 
Qiiando  Cia  di  color  pallido,  troppo  Pecco ,  tarlato ,  ed  infipido,  fi 
deve  rigettare.  Vogliono  alcuni  che  la  corteccia  fia  ancor  miglio¬ 
re  del  legno,  mentre  altri  aflerifeono  che  fia  molto  inferiore. 
Fernelio  attribuifee  alla  corteccia  uni  maggiore  proprietà  di  eflic- 
care,  ed  aflottigliare  gli  umori,  e  di  promovere  il  Cudore  ma 
foggiunge  efftr  quefta  troppo  rifcaldante,  onde  la  crede  nociva  pei 
febbricitanti,  e  per  quelli,  che  fono  di  temperamento  adulto. 
L’atferzione  di  Fernelio  concorda  coll’  analifi  chimica  ,  che  fece 
GeofFrcy  ,  così  del  legno,  come  della  corteccia.  Prefe  egli  cinque 
libbre  di  legno  nericcio,  e  refinofo  di  Guajaco  rafehiato,  e  facen¬ 
dole  diftil lare ,  ne  ottenne  ventott’  once,  e  tre  dramme  di  flem¬ 
ma  in  parte  acida,  in  parte  alcalina.  Unitamente  a  quefta  flem¬ 
ma  fortirono  dapprincipio  quattr’ once  d’ olio  limpido,  tenue,  gial¬ 
lo,  foprannotante  all’acqua,  ed  in  feguito  nove  once,  e  fei  dram¬ 
me  e  mezza  d’olio  fpetfo  ,  nero,  e  più  pefante  dell’  acqua.  Una 
Itetfa  quantità  di  corteccia  fomminittrò  in  vece  ventotto  once, 
una  dramma,  e  trentadue  grani  di  flemma  ora  acida,  ora  alcali¬ 
na;  etfendo  però  l’alcalina  più  copiofa  di  quella  che  fu  eftratta 
dal  legno ,  e  quindi  otto  once,  tre  dramme,  e  feflantaquattio  gra¬ 
ffi  d’olio  fpeffo.  Da  quelle  analifi  rifulta  efier  maggiore  nella  cor» 
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teccia  la  quantità  del  Tale  alcalino,  e  minore  quella  del  Tale  acido 
e  deli’  olio;  onde  riefce  la  corteccia  più  amara,  e  più  acre  amo» 
tivo  dei  fali  acri,  volatili,  e  filli  ,  che  in  maggior  copia  contie¬ 
ne.  Perciò  crede  che  non  fi  debbano  promifcuamente  ufare  la  cor¬ 
teccia  ,  ed  il  legno  in  tutti  li  cali.  E'  la  corteccia  grotta  una  li¬ 
nea  ed  anche  più,  formata  a  varj  ftrati  o  lamelle,  che  facilmen¬ 
te  polìTono  fepararfi,  ettericrmente  fcabra,  e  macchiata  di  grigio 
e  di  giallo,  internamente  grigia  o  giallicia.  Altre  volte  era  que¬ 
lla  comunemente  ufata  in  medicina;  onde  anche  il  Linneo  nella 
fu  a  materia  medica  fa  menzione  foltanto  della  corteccia,  e  non 
del  legno.  I  medici  moderni  però  rariflìme  volte  prefcrivono  la 
corteccia.  Dagli  alberi  più  vecchi  di  Guajaco  ftilla  fpontaneamen- 
te  una  refina,  detta  volgarmente  gomma  di  Guajaco,  la  quale  s’ot¬ 
tiene  in  maggior  quantità,  facendovi  delle  incifiorti .  Si  trafportà 
dall’  America  in  grotti  pezzi  ,  ed  è  friabile,  femi-trafparente ,  e 
fp'effb  mitta  coi  frammenti  della  corteccia  fletta.  Il  fapore  della 
refina  è  alquanto  pungente,  e  ponendola  fui  carboni,  abbraccia 
lenza  dar  cattivo  odore;  il  che  non  fegue  di  quella,  che  fi  adul¬ 
tera  colla  pece  greca,  e  lo  zolfo;  onde  facile  riefce  lo  fcoprirne 
la  frode.  Quella  gomma  è  in  oggi  molto  ufata  nella  fciatica ,  nella 
artritide,  nei  reumatifmi,  e  in  quella  malattia  che  chiamafi  dai 
Medici  angina  peóìori. r.  Il  primo,  che  refe  noto  all’  Europa  l’ef¬ 
ficacia  di  quello  rimedio  nella  artritide  fu  il  Sig.  Emerigon  Pro¬ 
curatore  del  Re  di  Francia  alla  Martinica  nell’  anno  1 776.  Lo 
aveva  egli  efperimentato  per  configlio  d’un  Selvaggio  Caraibo  ,  e 
per  tal  modo  guarì  da  una  fieriflfima  podagra ,  che  da  molto  tem¬ 
po  lo  tormentava.  Il  metodo  da  elfo  pubblicato  confitte  nell’  in¬ 
fondere  due  once  di  Gomma  di  Guajaco  in  tre  pinte  francefi  di 
acquavite  di  Rum ,  efponendo  il  vaio  ben  chiufo  al  fole  per  fette 
o  otto  giorni,  ed  avendo  cura  d’ agitarlo  di  tempo  in  tempo. 
Filtrato  pofcia  il  liquore,  fi  ripone  in  bottiglie  ben  chiufe,  e  pren- 
defi  ogni  mattina  alla  dofe  di  un  buon  cucchiajo.  Per  tal  mezzo 
fi  dice  che  nello  fpazio  di  quindici  tnefi  fiali  fciolta  perfettamen- 


te  una  podagra  invecchiata  di  ben  fette  o  orto  anni  (3) .  TVi  fono  £ 

falutevoli  effetti  di  quella  gomma,  più  vo^te  efprimentara  in  Ame¬ 
rica  nel  fuddetto  male.  Non  fappiamo  peto  per  qual  ragione  noti 
fia  ancora  di  noi  praticata  comunemente;  fé  mai  c  o  non  derivaf- 
fé  dall’  efferfi  trovata  meno  efficace  o  per  tioppa  vecchiezza,  o 
per  effere  flato  venduto  l’eflratto  del  legno  in  luogo  della  gomma 
nativa,  come  dicefi  effere  feguito  più  volte. 

Il  legno  fu  fempre  rifguardato  come  un  rimedio  de’  più  at¬ 
tivi  nelle  malattie  veneree,  e  dapprincipio  anzi  creduto  uno  fpe- 
£  i  fi  co  infigne.  Le  cure  infatti  che  fi  fecero  in  America,  e  che  fo¬ 
no  riportate  da  varj  fcrittori,  fembrano  provare  decifamente,  che 
coll’  ufo  del  folo  fuo  decotto  fianfi  ottenute  le  più  difficili  guari¬ 
gioni.  In  Europa  a  poco  a  poco  fi  diminuì  J’ufo  del  Guajaco  ira 
fiffatte  malattie;  ma  non  s’abolì  però  del  rutto,  fervendo  ancora 
fe  non  come  fpecifico,  almeno  come  atto  a  diminuire  la  forza  del 
male.  Il  Sig.  Murray  dice,  che  varie  furono  le  caufe  per  cui  que¬ 
llo  rimedio  venne  in  difufo;  ed  affegna  fralle  altre  quella  del  me¬ 
todo  di  vita  troppo  penofo,  che  fi  faceva  altre  volte  offervare  a 
chi  lo  prendeva.  Quello  preferitto  da  Boeihaave  voleva,  che  fi 
teneffe  l’ammalato  in  un  luogo  chiufo  e  caldiffimo,  cibandolo  di 
folo  bifeotto  ed  uva  paffa ,  nè  bevendo  altro  liquore,  fuorchè-H 
decotto  di  Guajaco,  e  prendendone  un  decotto  più  denfo  quattro 
volte  al  giorno.  Dopo  varj  giorni  fi  poneva  l’infermo  in  prima 
due,  e  poi  quattro  volte  al  giorno  in  un  bagno,  nel  quale  s’ in¬ 
troducevano  per  mezzo  di  un  tubo  i  vapori  dell’  acqua  bollente 
o  dello  fpirito  di  vino,  onde  fi  promoveffe  in  gran  copia  il  fu- 
dore.  Oltre  ciò  fervi  a  diminuirne  l’ufo  la  poca  efficacia  di  effo 
in  alcuni  cali,  come  anche  al  dire  del  fullodato  Autore,  quello 
fpirito  di  novità,  pur  troppo  comune  anche  fra  i  Medici ,  per  cui 
i  rimedj  ftefli  leguono  le  variazioni  della  moda.  Al  Guajaco  fi 
follimi  il  mercurio  amminillrato  in  diverfi  modi,  quantunque  in 


(3)  Journal  de  federine  Totn.  47^P'  424- 


1 7Z  DEL  G  U  A  J  A  C  O. 

molti  cafi  fi  fia  efperimentato  il  Guajaco  di  maggiore  utilità  (4) . 
In  ogni  modo  neffuno  nega  a  quello  legno  l’eminente  fua  virtù 
fudorifica  e  difcuziente  ,  onde  fu  ufato  anche  in  altri  mali,  e 
principalmente  nei  reumi,  nell’  afma,  nella  podagra,  e  nella  maf« 
lima  parte  delle  malattie  cutanee. 


Spiegatone  delia  Tavola  Ventesima, 

a.  Il  fiere  . 
br  II  frutto , 


(1)  Murray  Apparar,  Medicante  Tom»  pag.  tpt  t  feq. 
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DEL  COTONE* 

LE  pelli  degli  animali,  la  lana,  la  feta  ,  il  cotone,  il 
lino,  ed  il  canape  fono  le  foftanze  che  comunemente 
fomminillrano  all’ uomo  le  veftimenta,  or  quelle,  or 
quelle  preferendofi  fralle  nazioni  incivilite  ,  o  per  la 
finezza,  o  per  la  facilità  con  cui  fi  poffono  continuamente  ripuli¬ 
re ,  o  perchè  prendono  nella  tintura  più  vivaci,  e  refi  (lenti  colo¬ 
ri,  o  finalmente  perchè  meglio  difendono  il  corpo  umano  dai  ri¬ 
gori  del  verno  .  Fra  tutte  quelle  merita  in  certo  modo  d’  elfere 
difiinto  il  Cotone,  il  quale  unifce  la  morbidezza  alla  tenacità, 
ed  ha  il  vantaggio  di  prendere,  e  mantenere  belliflìmi  colori  ,  e 
di  poterli  facilmente  lavare.  Si  ottiene  il  Cotone  da  varie  fpecie 
di  quel  genere  di  piante  detto  Gojfypium  dai  Latini,  e  Xylon  dai 
Geci,  le  quali  fpecie  differirono  principalmente  nell’ elfere  alcu¬ 
ne  refillenti  e  vivaci,  mentre  altre  perifcono  annualmente.  La 
più  comune  ,  e  certamente  la  più  ufitata  fi  è  quella  del  Cotone 
detto  erbaceo  (i),  di  cui  qui  unita  fi  dà  la  figura.  Crefce  quello 
nelle  Ifole  dell’Arcipelago,  e  fui  Continente  fra  Gerufalemme  c 
Damafco;  e  fi  coltiva  pure  a  Malta,  in  Sicilia,  in  alcune  altre 
parti  dell’ Italia  meridionale,  ed  anche  nella  Spagna.  Il  fuo  tron¬ 
co  s’innalza  fino  a  due  braccia,  ed  è  fornito  di  moltiflìmi  rami 
un  po’ ifpidi ,  o  vellutati  alla  parte  fuperiore .  Le  foglie  fono  di- 
vife  in  cinque  lobi  colla  punta  acuta,  fortenute  da  picciuoli  pari¬ 
mente  ifpidi,  e  punteggiati  di  nero.  Alla  bafe  di  ciafcuno  di  erti 
fi  offervano  le  rtipule  o  fogliette,  le  quali  fono  leggermente  den¬ 
tate .  Dalle  afcelle  delle  foglie  fuperiori  fortono  i  pedicelli,  i  qua¬ 
li  fortengono  il  fiore,  che  ha  il  calice  comporto  di  tre  foglie  affai 


(i)  Gojfypium  htrbactnm}  Li». 


z 


i7\  DEL  COTONE, 

profondamente  dentate  .  Sono  i  fiori  ralfomiglianti  a  quelli  del 
malvavifchio,  formati  di  cinque  foglie  di  color  bianco  giallallro, 
le  quali  prendono  un  color  roflìgno  quando  il  fiore  è  invecchia¬ 
to.  Nel  mezzo  di  quelle  foglie  s’innalza  il  pifiiilo ,  intorno  a  cui 
fono  riuniti  in  gran  numero  gli  (lami  .  Il  frutto  confifle  in  una 
capfula  ovale  grolla  più  che  una  noce,  la  quale  fi  divide  in  tre 
o  quattro,  ed  anche  cinque  cellette,  e  contiene  molti  femi  invi¬ 
luppati  in  una  follanza  molle,  lanofa  ,  e  di  bel  colore  bianco.  Po¬ 
co  diverfo  dal  precedente  è  il  Cotone  pelofo  (2),  il  quale  crefce 
in  America  ,  e  fi  diftingue  dall’  erbaceo  fpecialmente  per  le  fo- 
gliette  del  calice  inriere,  e  non  dentate;  e  quello  refille  qualche 
volta  anche  due  anni.  Si  dice  che  i  fuo.i  frutti  fieno  grollì  come 
un  pomo  mezzano,  e  che  per  confeguenza  dia  molto  profitto. 

Il  Cotone  arboreo  (3)  nafce  nell’Egitto,  nell’Arabia,  nell’In¬ 
dia  propriamente  detta, e  fino  nell’Ifola  di  Celebes,  o  di  Macalfar, 
dove  forma  un  arbofcello  di  quattro  fino  a  fci  braccia  d’altezza. 
Le  lue  foglie  fono  compolle  di  cinque  lobi  molto  allungati,  e 
profondamente  divifi,  della  figura  di  una  mano ,  foflenute  da  pic¬ 
ciuoli  un  po’  vellutati .  Produce  i  fiori  molto  grandi  di  color  por¬ 
porino,  colle  foglie  del  calice  quali  intiere,  e  lo  11  ilo  affai  più 
lungo  degli  (lami .  Le  capfule  fono  ovali  colla  punta  acuta,  e  mol¬ 
to  abbondanti  di  lana  .  Il  Cotone  di  Barbados  (4) ,  e  quello  del 
Surinam  (5)  innalzano  anch’ elfi  in  albero  fpeffe  volte,  ed  han¬ 
no  le  foglie  per  lo  più  a  foli  tre  lobi.  Molte  altre  fpecie  fi  di- 
flinguono,  non  ancora  ben  conofciute  da’ Botanici;  e  fra  quelle  il 
Cotone  detto  di  Siam,  che  forma  la  lana  di  color  giallo  carico,  e 
forfè  è  lo  lleflb  di  quello  della  China,  col  quale  fi  dice  che  fieno 
fabbricati  i  così  detti  Nankìns. 


(a)  Goffypiurn  birfutum  Un. 
(?)  Goffyptum  arboreum  Lin. 
(4)  Goffypium  barbadenfe  Lin. 
(g)  GoJJypium  rtligiofum  Lin. 
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Non  tutti  i  terreni  convengono  al  Cotone;  ed  è  della  più 
grande  importanza  il  faper  farne  la  fcelta.  Le  terre  troppo  cre- 
tofe  lo  foffocano  ,  e  le  leggieri  ed  arenofe  non  gli  fornifcono  un 
fufficiente  nutrimento.  Un  terreno  mediocre,  e  baffanternente  in¬ 
granato  farà  quello  che  più  gli  conviene,  avendo  riguardo  di  non 
piantarlo  fulle  montagne,  dove  fia  troppo  efpoffo  ai  venti,  ed  al 
Iole,  come  neppur  nelle  valli  in  luoghi  umidi,  e  troppo  freddi. 
Il  miglior  metodo  per  la  feminagione  confile  nell’  inviluppare 
ogni  grano  in  un  po’ di  Cotone,  e  fenderli  fu  di  un’aja,  dove 
coperti  ccn  poca  terra,  fi  bagnano  leggiermente,  e  fi  ffrofinano 
fra  le”  mani ,  formandone  picciole  pallottolette .  Si  femina  nei  fal¬ 
chi  a  bella  polla  formati,  e  fi  ricopre  di  terra  in  modo,  che  il 
feme  refi  alla  profondità  di  circa  due  once  fotto  alla  fuperficie. 
La  Ragione  deve  elfer  fecca;e  quella  operazione  fi  fa  nel  marzo, 
o  nell’aprile,  fecondo  i  paelì  più  o  meno  caldi.  Quando  fiarto 
nate  le  piante,  non  efigono  più  altra  cura,  fe  non  quella  di  te¬ 
nerle  fgombre  dalle  erbe  nocive,  e  di  troncare  la  cima  de’ rami 
più  lunghi ,  onde  effe  divengano  più  vigorofe .  La  raccolta  fi  prin¬ 
cipia  nel  mefe  di  fetrembre,  e  continua  infino  all’ inverno .  Si  de¬ 
vono  cogliere  i  frutti,  fe  fi  pub,  in  tempo  fecco ,  e  quando  fie¬ 
no  ancora  umettati  dalla  ruggiada,  fcegliendo  quelli,  che  fono 
maturi,  la  cui  capfula  è  aperta,  ed  i  fiocchi  di  Cotone  fi  vedo¬ 
no  fortire  .  Lo  fìeffo  terreno  non  può  fervire  per  due  anni  di  fe- 
guito,  e  in  vece  vi  fi  femina  orzo  o  fegale .  Alcuni  lo  lafciano 
in  ripofo  per  un  anno  ,  e  alloia  vien  effo  a  produrre  un  raccol¬ 
to  più  copiofo  (é). 

Vendefi  il  Cotone  da  alcuni  ancor  nnchiufo  nelle  capfule , 
mentre  altri  lo  preparano  prima  d’  efporlo  al  mercato  .  Incomin¬ 
ciano  perciò  dal  feparare  le  diverfe  qualità  ,  diffribuendole  in  ce¬ 
ffi ,  o  fopra  pannilini  dirteli  in  terra  di  mano  in  mano  che  fi  le¬ 
vano  dal  loro  gufcio  ,  avendo  cura  di  pon  lafciarvi  cadere  nè  le 


Z  z 


(6)  Enciclopedie  Laufanne  Art.  C otennier  . 
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foglie,  nè  i  frantumi  dei  gufci  fleffi .  I  Temi  fi  fcuotono  dalla  la* 
na  per  mezzo  di  una  bacchetta  forcuta  e  pieghevole,  mettendo  a 
parte  i  femi  più  grofiì ,  i  quali  fervono  per  femente  (7).  La  mac¬ 
china  che  s’ ufa  in  Levante  per  cardare  il  Cotone,  dopo  che  fia 
fiato  depurato  dai  femi,  è  molto  femplice  .  Confile  quella  in  un 
pezzo  di  legno,  lungo  in  circa  tre  braccia,  a  ciafcuna  eftremità 
del  quale  reità  attaccata  una  forte  corda  di  budello,  che  elfendo 
tefa,  rende  al  toccarla  un  fuono,  per  cui  ne  venne  alla  macchi¬ 
na  il  nome  di  violino  (  i  cappellai  ne  hanno  una  quafi  fimile 
che  chiamano  archetto  ).  Quella  rimane  fofpefa ,  per  mezzo  di 
una  corda,  alla  corda  di  un  arco  attaccato  alla  fofhtta.  L’cperajo 
tiene  colla  fmiftra  il  violino,  e  tendendo  colla  delira  la  corda  per 
mezzo  di  un  legno  che  ha  un  bottoncino  alia  cima,  la  lafcia 
sfuggire  :  sfuggendo  batte  il  Corone,  lo  folleva  ,  lo  gonfia,  ne  fe- 
para  la  polvere,  e  lo  rende  atto  ad  elfere  filato  (8).  Allorché  fia 
preparato  in  tal  modo,  fi  ripone  in  grandi  facchi  di  tela  forre, 
comprimendolo  per  mezzo  di  alcuni  ordigni  ad  uno  fpazio  sì 
filetto  ,  che  cento  libbre  di  effo  non  hanno  più  di  un  braccio  a 
uno  e  mezzo  in  lunghezza,  mezzo  braccio  in  grolfezza ,  e  once 
tre  in  altezza  .  Nel  commercio  del  Levante  fi  difiinguono  due 
forte  di  Cotone,  uno  detto  di  mare,  e  l’altro  di  terra.  11  primo 
fi  raccoglie  in  molti  luoghi  della  Natòlia  ,  ed  il  fecondo  ci  vie¬ 
ne  da  Salonicchio ,  dai  Dardanelli,  da  Gallipoli,  da  Enos  ec. 
Queft’ ultimo  non  è  generalmente  così  ben  .  compreso  ,  nè  così 
bianco  come  il  primo. 

Non  molto  diverfo  è  il  metodo  ,  che  s’  ufa  nel  coltivare  , 
raccogliere,  e  preparare  il  Cotone  arboreo,  così  nelle  Indie  orien¬ 
tali,  e  nell’ Egitto,  come  nell’ America  meridionale,  e  nelle  Ifole 
Antille.  Siccome  quefto  è  durevole,  oltre  alla  comune  raccoìta 
jrel  fettembre,  fe  ne  fa  un’altra  nel  marzo;  benché  il  Cotone  che 


(.7)  Rumpb.  Herbar.  Amboin .  Tom.  IV.  pag.  3$  e  feg. 

(8)  Sonnerat  Voyage  4 ux  lucJes  Qriemalti  et  *  la  Chine  T.  I.  p.  108  tar.  zó. 


DEL  COTONE.  i77 

s’ottiene  in  queft’ ultimo  mefe,  non  riefca  alle  Antille  di  qualità 
troppo  buona  a  motivo  delle  frequenti  pioggie  che  lo  guartano. 
In  alcuni  luoghi  delle  Antille  fi  coftuma  di  tagliare  quert’ arbofcel- 
lo  dal  piede  ogni  due  o  tre  anni,  fcegliendo  la  rtagione  piovofa, 
affinchè  la  radice  produca  più  facilmente  dei  nuovi  getti .  Raccol¬ 
to  che  fia  dai  Negri  il  Cotone ,  fi  efpone  per  due  o  tre  giorni  al 
fole,  e  quindi  fi  palla  al  mulino,  che  ferve  a  fepararlo  dai  femi. 
E'  comporto  il  mulino  di  due  cilindri  fcanalati  ,  porti  orizzontal¬ 
mente  ,  i  quali  girano  per  mezzo  di  alcune  corde  attaccate  ad  un 
travicello  che  fi  fa  andare  col  piede.  L’operajo  feduto  Culla  car¬ 
te  anteriore  della  macchina,  mette  il  Cotone  al  lungo  dei  cilin¬ 
dri,  i  quali  girando  lo  tirano  a  fe,  ed  obbligano  i  femi  a  rtaccar- 
fi,  per  non  poter  quelli  pallate  frammezzo  alle  fcanalature.  I  fe¬ 
mi  quindi  cadono  ai  piedi  deli*  operajo ,  mentre  il  Cotone  fi  rac¬ 
coglie  in  un  facco  collocato  dall’ altra  parte  della  macchina  rtefla. 
Netto  che  fia,  fi  ripone  in  grandi  fiacchi  di  tela  forte,  compri¬ 
mendolo  nel  modo  feguente  .  Il  facco  vuoto,  e  ben  umettato  fi 
fofpende  agli  alberi,  e  v’entra  un  Negro,  il  quale  calca  il  Coto¬ 
ne  di  mano  in  mano,  che  vi  fi  getta  dentro;  mentre  un  altro 
Negro  bagna  il  facco  al  di  fuori,  affinchè  il  Cotone  vi  fi  attac¬ 
chi,  e  porta  ertere  meglio  comprerto.  Ripieno  che  fia,  fi  cuce ,  e 
vi  fi  formano  ai  quattro  angoli  le  impugnature,  onde  porta  facil¬ 
mente  rimoverfi  .  Un  facco  in  tal  guifa  preparato  contiene  d’or¬ 
dinario  trecento  e  più  libbre,  e  chiamafi  una  balla  di  Cotone  (p). 

I  femi  fpogliati  della  loro  lana  fervono  alle  Antille  di  cibo 
alle  beftie  bovine,  effendo  il  nocciolo  affai  mucilagginofo ’,  e  di 
fapor  dolce  :  anzi  gli  abitanti  del  Macaffar  ne  preparano  una  vi¬ 
vanda  affai  delicata.  Li  mettono  perciò  a  macerare  per  due  o  tre 
giorni  nell’acqua  tiepida,  infinchè  cominciano  a  germogliare,  e 
fpogliati  dalla  loro  corteccia  li  mangiano  a  guifa  d’  infialata  .  I 


(9)  Labat  Voyage  aux  Iste  de  /’  Amerique  Tom.  III.  Cap.  II.  Somare  Qiftion. 
Art.  C otonnier  . 
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Brafiliani  lì  fanno  pure  macerare  ,  e  colla  farina  formano  quella 
polta  che  etti  chiamano  mangauvo .  Servono  nella  medicina  per 
rimedio  alla  tutte,  e  alla  raucedine,  e  fe  ne  può  fpremere  un 
olio,  il  quale  dicefi  eccellente  per  togliere  le  lentiggini.  Le  fo¬ 
glie  fi  fumminittrano  qualche  volta  ai  fanciulli  nei  mali  cagionati 
dai  vermi,  e  nella  difenteria;  anzi  dagli  Indiani  fi  mangiano  cor¬ 
te  nell’  acqua  (io)  . 

Gli  Egizj  adoperano  il  Cotone  per  abbruciare  alcune  parti 
degli  ammalati ,  curando  con  tal  mezzo  i  più  ofiinati  dolori  delle 
giunture,  e  delle  cofce ,  ed  altre  fluttioni  reumatiche,  come  an¬ 
che  la  tifichezza  ,  ed  i  tumori  crudi  e  pituirofi .  Apprefero  etti 
dagli  Arabi  quello  metodo  di  cura  ,  e  lo  applicano  nel  modo  fe- 
guente.  Si  forma  col  Cotone  una  picciola  piramide,  d’intorno  alla 
quale  fi  volge  una  fafeetta  di  tela  larga  tre  dita,  che  fi  lega  con 
un  filo  di  feta;  facendo  in  modo  che  refti  un  picciol  meato  nel 
mezzo,  dal  quale  pofla  trafpirar  un  po’ d’aria.  Applicano  la  bafe 
della  piramide  alla  parte  malata,  ritenendovela  coH’ajuto  di  mol¬ 
lette  traforare.  Si  accende  allora  alla  ettremità  fuperiore ,  e  cosi 
fi  lafcia ,  finché  fia  del  tutto  confunta,  toccando  però  con  un  fer¬ 
ro  freddo  le  vicinanze  del  luogo  che  s’abbrucia*  onde  1’ infiam¬ 
mazione  non  fi  comunichi  alle  parti  vicine.  Siccome  la  forza  del 
fuoco  agifee  lentamente,  e  la  pelle  fi  difpone  gradatamente  al  ca¬ 
lore  da  una  materia  meno  compatta,  l’ammalato  non  fente  tutta 
la  forza  dell’  adufiione  ,  come  fuccederebbe ,  fe  vi  fi  applicarle  un 
ferro  rovente.  L’efcara  fi  unge  dopo  l’ abbruciamento  ,  con  mi¬ 
dollo  d’oifa,  infinchè  fia  guarita,  quantunque  vi  retti  quafi  Tem¬ 
pre  una  mottruofa  cicatrice.  Quello  metodo  di  cura  fu  introdotto 
in  Europa  dal  Sig.  Pouteau  Medico  Francefe,che  ne  confermò  i 
vantaggi  con  replicate  efperienze.  La  fua  maniera  d’ applicarlo  è 
ancor  più  femplice  di  quella  degli  Egiziani.  Dà  egli  al  Cotone 
una  figura  cilindrica,  premendolo  (Lettamente,  e  legandolo  con 


(ie)  Rumph.  1.  c.  Lina.  Pflanzrn  Syjì.  part.  4 ,  pag.  145  ec. 
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una  fafcetta  ben  cucita.  Tagliato  il  rottolo  per  metà  fe  ne  otten¬ 
gono  due  cilindri,  ciafcuno  de* quali  ha  la  bafe  del  diametro  di 
un  doppio  luigi  d’oro.  Ammarginata  quefla  con  un  po’ di  faliva 
il  rottolo  lì  accende  alla  fommità,  e  fi  afpetsa  che  fia  in  parte 
confunto;  poi  fi  applica  alla  pelle,  e  col  foffietto  vi  fi  eccita  il 
fuoco.  L’ efcara  fi  forma  per  la  groflezza  della  pelle,  e  fi  medica 
con  unguento  bafilico  ,  o  altro  digeftivo.  Il  Sig  Pouteau  ha  tro¬ 
vato  di  grande  utilità  quello  rimedio  nei  reumi  filli  ed  invecchia¬ 
ti  ,  che  refiflono  ai  vefcicatoj  ,  alle  docce,  ed  alle  fcoffe  elettri¬ 
che;  raccomandando,  che  fe  ne  faccia  l’applicazione  nel  centro 
del  dolore  ,  o  fe  la  natura  della  parte  afflitta  non  Io  permetta  , 
nel  luogo  più  proflimo  ad  etTa  ,  avuto  però  riguardo  alla  direzio¬ 
ne  de’ nervi.  Nell’atto  dell’operazione  per  lo  più  l’ammalato  traf- 
pira  ,  e  terminata  quefla  ,  il  dolore  diventa  più  mite .  Qualora 
però  1’  umor  reumatico  fofle  molto  abbondante,  dice  lo  fleffo  Au¬ 
tore,  che  per  mezzo  di  un  pifello  introdotto  nella  piaga,  fi  può 
facilmente  formare  un  fonticolo.  Giova  l’aduflione  anche  nei  do¬ 
lori  fiffi  deli’  addomine  ,  e  del  petto,  nei  reumi  vaganti  ,  e  fino 
nel  cancro ,  quando  col  ferro  non  fiafi  potuto  levare  del  tutto  la 
materia  csncherofa  ,  Si  può  ufare  eziandio  nella  tifichezza  ,  nella 
gotta  ferena  ,  nell’  epileflìa  ,  ,e  negli  oflinati  dolori  di  tefla  ,  ca¬ 
gionati  da  contufione  ,  non  folo  fenza  pericolo  ,  ma  anzi  con  no¬ 
tabile  follievo;  come  appare  dagli  efperimenti  degli  Egiz;  ,  e  da 
poci  efperimenti  de’ Medici  più  moderni  (ri).  In  Egitto  ,  al  di¬ 
re  di  Profpero  Alpino  ,  fi  fervono  pure  del  Cotone  per  fanar  le 
ulcere,  e  le  ferite.  A  tal  effetto  però  è  fenza  paragone  migliore 
il  lino,  giacché  il  pelo  finiflìmo,  di  cui  è  fornito  il  Corone,  fer¬ 
ve  piuttoflo  a  fomentare,  che  ad  impedirne  F  infiammazione  . 

L’ufo  economico  di  quefla  lana  è  molto  più  pregevole,  e 
più  comune  .  Ne’  tempi  più  antichi  s’  adoperò  da  varie  Nazioni 
Orientali  ,  e  fe  creder  dobbiamo  alla  interpretazione  di  alcuni 


(tt)  Murray  Apparata:  Medicarti.  Art.  Gojfypium  . 
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Autori  degni  di  fede,  lo  Schefcb  degli  Ebrei  altro  non  era,  fe  non 
che  il  nofiro  Cotone  .  Di  quefto  erano  formati  gli  abiti  magnifi¬ 
ci ,  di  cui  fu  veftito  il  Patriarca  Giufeppe,  quando  fu  innalzato 
al  grado  di  Viceré  d’Egitto  da  Faraone,  come  pure  quei  fonili 
e  bianchi  fili  ,  de’  quali  Mosè  fi  fervi  per  il  tabernacolo  (12). 
Ciò  fembra  comprovarfi  da  Profpero  Alpino,  il  qual  dice,  che 
coila  lana  del  Cotone  arboreo,  chiamato  Gotne  Mfegiar ,  forma¬ 
no  una  fottiliffima  ftoffa  che  nell’Arabia  fi  difiingue  col  nome  di 
Sejfa  ,  ed  era  cosi  preziofa  negli  antichi  tempi ,  che  i  foli  nobi¬ 
li ,  ed  i  facerdoti  potevano  farne  ufo.  Anche  al  di  d’oggi  non 
folo  in  quei  paefi  ,  ma  eziandio  in  molti  altri  dell’  A  (la  e  dell’A¬ 
frica  è  il  Cotone  quafi  l’unica  materia,  di  cui  fi  fervono  per  le 
vefhmenta,  diftinguendofene  moltiffime  qualità  per  la  loro  mag¬ 
giore,  o  minore  finezza,  dalle  tele  più  groffolane  fino  alle  più 
fiottili  mulfoline  .  Quefte  fono  certamente  le  opere  più  belle  ,  e 
più  delicate  che  fi  facciano  col  Cotone;  e  richiedono  grand ififinia 
attenzione  sì  nella  fcelta  della  materia,  che  nell’arte  di  filarla, 

e  di  tefferla.  Il  Cotone  pulito  dai  femi ,  e  fcardaflato  fi  fila  per 

mezzo  di  molinello  confimile  a  quelli  che  fervono  pel  lino;  fuor¬ 
ché  la  ruota  non  è  così  grande,  affinchè  il  moto  fra  meno  forte. 
Dipende  dalla  defirgzza  della  filatrice  il  rendere  il  filo  più  o  me¬ 
no  fonile,  ed  eguale;  e  ficcome  ciafcuna  mataffa  contiene  quat¬ 
trocento  braccia  di  fiio;  dal  minor  pefo  di  effe  fe  ne  deduce  la 
maggiore  finezza.  Le  tele  formate  da  un  tal  filo  ledano  coperte 
«Luti  fotti]  pelo  che  i  Francefi  chiamano  mou/fe  9<Ìa[  quale  ne  de¬ 
rivò  il  nome  loro  di  moujfeline ,  ed  il  noftro  di  muffolina  .  Per 

diminuire  un  tal  difetto  nelle  muffoline  finiffime  fi  feparano  dal 

Cotone  tutti  i  filamenti  troppo  corti  ;  la  quale  operazione  richie¬ 
de  moltiffimo  tempo,  e  perciò  rende  le  ftoffe  molto  più  care.  Se 
fi  faceffe  ufo  del  filo  per  telfere ,  appena  che  è  fortìt©  dal  mofi- 
nello,  avrebbe  il  difetto  d’ arricciarfi ,  e  riufcirebbe  affai  debole: 


(12)  Cene /.  41,  v.  42  ,  Exod.  25  ,  v.  4. 
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onde  per  rimediarvi,  fi  pongono  i  fufi  per  lo  fpazio  d’un  mi¬ 
miro  nell’acqua  bollente.  11  filo  deve  edere  maneggiato  meno  che 
fia  poflibile  •  per  la  qua!  cola  gli  Indiani  ufano  di  federe  le  loro 
fioffe  cogli  fieffi  fufi,  fui  quali  il  Cotone  è  fiato  filato.  Si  richie¬ 
de  poi  molta  diligenza  così  nel  prepararlo  per  l’ orditura,  come 
nel  tingerlo,  affinchè  i  fili  non  fi  rompano,  o  s’avviluppino  in 
modo  da  non  poterli  più  feparare .  La  teffitura  è  poco  diverfa  da 
quella  della  tela,  fe  non  che  il  tela/o  è  più  leggiero,  e  adattato 
alla  debolezza  del  filo.  Terminata  che  fia  la  (loffia ,  s’immerge 
nell’acqua,  e  vi  fi  lafcia  vervtiquattr’ ore ,  lavandola  pofcia  con 
acqua  calda,  per  far  fortire  la  colla  che  le  fi  dà  prima  di  temer¬ 
la,  affinchè  i  fili  refitno  pù  uniti.  I  più  bei  fili  di  Cotone  fono 
quelli  di  Damafco ,  detti  dai  Francefi  Cotrn  d'once-,  quelli  di  Ge- 
rufalemme  detti  Bagjs,e  quelli  delle  A  tiri  1  le .  Gii  altri  fono  il  Ba- 
gas  mezzano,  il  Rama ,  il  Beledìno ,  o  Gotidegel,  il  Payas  ,  e 
Motaftno ,  il  Geneguìno  ,  ii  Bacqttier  ,  ed  il  J ojfelajfar  ,  quelli  del¬ 
la  Scala  nuova,  e  quelli  di  Codantinopoli .  Il  Cotone  filato  delle 
Indie  Orientali  è  conofciuto  fotto  i  nomi  di  Tutucorin ,  J ava: , 
Bengale ,  e  Suratte :  ma  quello  di  J  ava  è  il  più  caro.  I  Coroni 
in  lana  poi  vengono  principalmente  da  Cipro  ,  da  S.  Giovanni 
d’  Acri,  e  da  Smirne,  nei  contorni  della  quale  ultima  città  fe  ne 
fa  un  grand iffimo  raccolto. 

O 

Gli  Oiandtlì  facevano  altre  volte  venire  dal  Levante  una 
gran  quantità  di  Cotone  filato,  c  tinto  in  ro  fio  :  ma  effe  od  olì  tro¬ 
vato  a  Leida  il  f-grcto  di  tingerlo  così  bene  come  in  Turchia,  è 
ceduto  ora  quello  commercio  (13).  Così  iti  Olanda,  come  negli 
Svizzeri  fi  fono  ricamate,  e  fabbricate  delle  mufioline  non  infe¬ 
riori  a  quelle  d-elle  Indie;  e  quella  manifattura  che  fi  è  pofcia 


(1$)  Nell’Enciclopedia  di  Lofanna  (  Art.  Coton  pag.  iiz  )  fi  prefcrrve 
il  feguente  metodo  per  tingerli  Cotone  in  ifcarlatto  Prendete  tre  libbre 
d’allume,  tre  once  d’atfenico,  e  tre  once  di  cerufa  ;  fatevi  bollire  il  vo¬ 
stro  Cotone  per  un’  ora,  dila  tatelo  in  fegulto  nell’acqua  chiara  ;  dopo  di 
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introdotta  a  Rouen  ,  va  facendo  annualmente  nuovi  progredì. 
Benché  le  muffoline  fiano,  come  già  abbiam  detto  le  opere  più 
delicate,  che  s’ottengono  dal  Cotone,  non  fono  però  certamente 
nè  le  fole,  nè  quelle  di  maggiore  utilità.  Dall’ unione  del  Cotone 
col  filo,  od  anche  dalla  varia  filatura  e  telfitura  ne  fortono  mol¬ 
te  diverfe  utilifiime  fi  offe ,  e  fralle  altre  il  così  detto  velluto  di 
Cotone,  i  Bafins ,  i  Nankins,  e  finalmente  il  Fuftagno,  e  la  Bam¬ 
bagina.  I  due  primi,  moltiffìmo  ufati  così  in  Europa,  come  in 
America,  fono  per  la  maggior  parte  fabbricati  in  Mancheller  cit¬ 
tà  polla  nella  Contea  di  Lancafler  in  Inghilterra,  dove  fi  dice 
.che  più  di  cento  ventimila  perfone  fiano  occupate  nei  diverfi  la¬ 
vori,  che  richiede  quella  manifattura.  Le  tele  di  Nankin ,  le  qua¬ 
li  originariamente  venivano  tutte  dalla  China,  ora  fi  fono  affai 
bene  imitate  in  Olanda,  ed  in  altre  parti  d’Europa;  effendofi 
maffune  in  quelli  ultimi  anni  moltiplicato  affai  il  loro  confumo,. 
Non  devo  tralafciar  di  parlare  dei  Fullagni  e  delle  Bambagine, 
le  quali  benché  fieno  opere  più  comuni,  e  di  minor  colto,  reca¬ 
no  ciò  non  oliarne  un  vantaggio  non  indifferente  al  Borgo  di 
Bullo,  uno  dei  principali  del  Milanefe,  rendendolo  per  tal  cagio¬ 
ne  affai  commerciante,  e  popolato.  L’ufo  del  puflagno  per  gli 
abiti  de’  nollri  contadini  è  molto  da  commendarli ,  effendo  una 
manifattura  del  paefe  di  poco  collo,  e  affai  durevole.  E'  pure 
molto  in  ufo  il  Cotone  per  farne  imbottiti  d’ogni  fotta. 

Molti  penfarono  ad  introdurre  la  coltura  dei  Cotone  in  va¬ 
rie  altre  parti  d’Europa;  ma  quelli  efperimenti  hanno  per  lo  più 
avuto  un  efiro  infelice  a  motivo  del  clima;  elfendo  l’ edace  trop- 


che  fate  una  lifciva  di  otto  libbre  di  robbia  ,  e  di  due  di  Tale  amoniaco  ;  te¬ 
netevi  in  infuftone  il  Cotone  per  una  notte  intiera  ;  il  giorno  appretto  fatelo 
bollire  alquanto  nell’acqua  chiara,  e  mettetevi  un’ oncia  di  poratta,  in  fe- 
guito  verfatevi  un  po’  di  lifciva  ;  a  indura  che  ne  verferete  ,  il  colore  di¬ 
verrà  più  carico  ,  in  maniera  che  voi  li  potrete  dar  quella  gradazione  ,  che 
più  vi  tornerà  in  genio  “  . 
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po  corta,  e  foprav venendo  il  freddo  nel  tempo  appunto  che  la 
maggior  parte  de’ fuoi  frutti  non  fono  ancora  maturi.  Nella  no- 
fira  Lombardia,  quando  fa  feminato  per  tempo,  porta  fpeffo  i 
frutti  a  maturità:  qualora  peto  la  flagione  gli  fia  propizia,  e  non 
lo  guaftino  le  troppo  frequenti  pioggie  dell’ autunno.  Fu  intrapre- 
fa  quella  coltivazione ,  per  quanto  lì  dice,  in  qualche  parte  del 
Cremonefe,  da  una  perfona  affai  colta  ed  intelligente,  che  ne  ot¬ 
tenne  già  da  alcuni  anni  un  difcreto  raccolto. 

Differifce  dalla  lana  delle  piante  fopraddette  quella  che  deri¬ 
va  da  un  altro  genere,  chiamato  Bombati  da  Linneo,  e  dai  Fran- 
cefi  Fromager,  del  quale  fe  ne  trovano  più  fpecie.  Fra  quelle  le 
più  conofciute  per  la  loro  utilità  fono  il  Bombax  Pentandrum ,  il 
Ceiba ,  {'Heptapbyllum ,  e  il  GoJJypinum .  11  primo  chiamato  da¬ 
gli  Inglefi  Silck  C ottont) ee ,  crefce  così  in  America,  come  nelle 
Indie  Orientali;  ed  arriva  fino  a  cento  piedi  d’altezza  nelle  Ifole 
Antille,  dove  fu  vifto  dal  Sig.  Jacquin .  Produce  le  foglie  divi  Te 
in  fette  lobi  coi  fiori  forniti  di  cinque  foli  dami  onde  facilmen¬ 
te  fi  diflingue  dalle  altre  fpecie,  le  quali  ne  hanno  molti .  Il  frut¬ 
to  è  una  capfula  affai  groffa  ,  e  contiene  una  lana  bruna,  lucida 
quanto  la  feta,  efiremamente  fina,  e  che  al  minimo  foffio  fi  dis¬ 
perde  .  Qu  ella  lana  effendo  cortifiìma  non  può  effer  filata,  e  fer¬ 
ve  foltanro  a  far  guanciali,  ed  imbottiti.  I  Negli  l’impiegano  in 
vece  d’efca,  effendo,  come  e  fia ,  combufi  ibi  le .  I  Temi  fi  mangia¬ 
no  dagli  Indiani,  che  li  trovano  di  buon  fapore.  Molto  comune' 
è  quella  fpecie  nell'  Ifola  di  Java  ,  e  in  quella  di  Banda  ,  dove  fi 
pianta  per  ornamento  al  lungo  delle  firade.  La  feconda  fpecie  di¬ 
dima  da  Adanfon  col  nome  di  Fromager  épìneux  è  pure  un  al¬ 
bero  altifiimo  del  Senegai,  di  cui  i  Negri  fi  fervono  per  far  le 
loro  barche  dette  Piroghe,  collo  fcavarne  il  tronco,  effendo  un 
legno  molto  facile  al  lavorarli.  Gli  abitanti  di  Gambia  ne  hanno 
alcune  sì  grandi  ,  che  giungono  da  quaranta  a  cinquanta  piedi  in 
lunghezza,  cinque  a  fei  in  larghezza,  e  quafi  altrettanto  in  pro¬ 
fondità.  Differifce  il  Ceiba  dal  fopra.ldetto  per  avere  le  foglie 
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divife  in  cinque  lobi,  il  tronco  maggiormente  fpinofo,  ed  i  fiori 
provvifli  di  molti  ftami.  La  lana  de’ Tuoi  frutti  è  lucida,  e  di 
color  grigio.  La  terza  fpecie,  che  ha  le  foglie  divife  in  fette  lo¬ 
bi,  i  fiori  a  molti  fiami  ,  ed  il  tronco  fenza  fpine ,  è  un  albero 
anch’effo  altifiimo  sì  d'  Afta  che  d’America.  Si  dice  che  Crifiofo- 
ro  Colombo  vide  nell’ Jfola  di  Caba  una  barca  o  Canot  formata 
d’ un  fol  pezzo  da  una  di  quelle  piante,  la  quale  aveva  novanta- 
cinque  fpanne  di  lunghezza,  e  poteva  contenere  cento  cinquanta 
perfone.  Il  fuo  frutto  è  grolìo  quanto  l’uovo  d’un  cigno,  col 
gufeio  forte  e  legnofo,  che  contiene  una  lana  affai  corta  di  color 
bianco.  La  quarta  fpecie  finalmente,  chiamata  Gojfypìna  a  moti¬ 
vo  della  fua  raffio  mi  gl  ianza  col  Goffypìum  veligiofum  ,  produce  le 
fog]  ie  a  cinque  lobi  colle  punte  acute,  e  lanofe  al  di  fotte,  il 
fiore  affai  grande,  ripieno  di  fiami  affai  più  brevi  della  corolla. 
La  lana  che  s’ottiene  dal  fuo  frutto  ha  fecondo  Miller,  un  bel 
color  porporino,  e  deve  effere  più  lunga  delle  altre,  giacché  fi 
pretende,  che  gli  abitanti  di  Siam,  del  Panama,  e  di  altre  parti 
dell’America  meridionale,  ove  crefce  fpontaneamente  quefi’ albe¬ 
ro,  la  filino,  e  ne  formino  veftimenta  del  fuo  color  naturale.  Vi 
fono  pure  altre  fofìanze  vegetabili,  le  quali  hanno  qualche  raflb- 
migiianza  al  Cotone  o  alla  feta  ,  e  fervono  principalmente  in  al¬ 
cuni  luoghi  per  formarne  imbottiti,  come  per  efempio  X  A j'clepìas 
fyriaca ,  la  curajfavica  ed  altre  di  quello  genere,  la  Typba  lati- 
folla ,  la  Periploca  grpea ,  X  Eriopborutn  polyjìacbium ,  e  il  vagi- 
j  il  Pioppo  j  e  fimili  . 


Spiegazione  della  Tavola  Venteftma  prima. 

a.  Il  fiore  allargato ,  perchè  fe  ne  vedano  gli  /lami, 

b.  Il  frutto. 
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IA  pianta  che  i  Botanici  chiamano  Smilax  C bina ,  for¬ 
ma  una  radice  groflfa ,  ncdofa,  legnofa  ,  di  color  rodo 
pallido ,  coperta  da  una  epiderme  di  color  folco  rof- 
^  feggiante  .  Da  quella  fortono  varj  farmenti  grofil 
quanto  il  colmo  dell’orzo,  i  quali  fono  articolati ,  avendo  a  ciaf- 
cun  nodo  due  picciole  f  'ghette  ,  da  dove  fortono  le  foglie  ed  i 
fiori.  1  farmenti  fono  forniti  di  alcune  fpine  ricurve,  e  produ¬ 
cono  dei  viticci,  per  mezzo  dei  quali  la  pianta  s’attacca  agli 
alberi  vicini;  onde  file  talvolta  a  grandiffima  altezza,  laddove 
fenz’  appoggio  non  ne  ha  fe  non  due  o  tre  piedi.  Sono  le  foglie 
lifce  d’ambe  le  parti,  quafi  rotonde  colla  punta  acuta,  e  for¬ 
nite  di  cinque  nervi  rilevati.  I  fiori  fortono  in  mazzetti  fofle- 
RUti  da  pedicelli  rofifi  o  giallicci  ,  e  fono  di  color  giallo  erba¬ 
ceo.  A  quefti  fuccedono  le  bacche,  le  quali  diventano  roffe  nella 
maturità ,  fono  di  fapore  alquanto  afpro,  ed  hanno  tre  divifioni  , 
in  ciafcuna  delle  quali  fi  contengono  due  femi  cilindrici  (i)  .  li 
nome  di  China  fu  dato  a  quefta  radice  dal  paefe,  di  cui  è  ori- 


(i)  Koempfer  Amanit  exot.  Fafcie.  5.  pag.  781  .  Molto  diverfa  daila  fud- 
detta  è  quella  fpecie  ,  che  fotto  il  nome  di  vera  China  viene  deforma  ,  e 
rapprefenrata  da  Rumphio  nella  fua  aggiunta  all’Erbario  d’ Amboina.  Egli 
dice  averla  copiata  da  una  figura  colorita  che  fi  trova  nella  raccolta  di  pian¬ 
te  del  Giappone  fatte  dipingere  in  quel  paefe  dal  Borgomaflro  Witfen  .  Le 
principali  differenze  c.onfiflono  nell’  effere  quefla  molto  piti  fpinofa  ,  nell’avere 
le  foglie  molto  ottufe  ed  i  frutti  diflribuiti  in  grappoli  .  (  Ritmpb.  AuEiuar. 
Tom.  VI.  pag.  72.  tav.  30  ).  Noi  non  abbiamo  voluto  adottare  quella 
fpecie  come  la  più  genuina;  giacche  non  la  troviamo  defcritta  da  altri  Bo¬ 
tanici  .  Non  fiamo  però  lungi  dal  credere  che  fi  diano  molte  fpecie  o  va¬ 
rietà  di  Smi/aci,  le  quali  fornifcano  una  radice  preffo  a  poco  confimile  nella 
forma,  e  di  eguale  efficacia  ;  trovandoli  molta  affinità  in  altre  fpecie  di  que- 
fto  peneie,  e  principalmente  nella  China  fpuria  ,  di  cui  fi  parlerà  più  fot¬ 
to  ,  e  neila  Salfaparigiia . 
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ginaria;  da  dove  fu  trafportàta  alle  Indie  Orientali,  e  quindi  iti 
Europa.  Fu  poi  anche  rinvenuta  nel  Giappone,  nella  Perfia  Set¬ 
tentrionale,  come  pure  nella  Giamaica  ed  in  alcune  altre  parti 
d’America.  Si  vende  dagli  fpeziali  fotto  i  nomi  di  radice  di 
China  o  Schina,  ovvero  China  dolce.  Nel  Giappone  chiamali 
Sankira ,  Bakats,  e  volgarmente  Kuakuara ,  e  vi  crefce  come 
alla  Ctna  fra  i  falli  e  i  virgulti,  nei  luoghi  defili  predo  Papen- 
berg ,  e  Kofido.  Poco  diflìmile  da  quella  è  quella  fpecie  da  al¬ 
cuni  chiamata  China  occidentale  ,  e  più  giallamente  da  altri 
P/eiuio-C bina ,  o  China  fpuria,  la  quale  fi  trova  così  nelle  due 
Americhe  ,  come  nel  Giappone,  e  chiamafi  da’  Mefficani  01- 
cacat^an  P  ahuathantca ,  e  J  upìcanga  dai  Brasiliani  (2).  La  fua 
radice  ha  le  llelfe  proprietà  di  quelle  della  vera  China,  e  ne 
differifce  foltanro  nel  colore  ;  eden  do  quell’  ultima  più  roda  cosi 
al  di  fuori  come  nell’  interno.  La  pianta  della  China  fpuria  è  af¬ 
fatto  fcnza  fpine,  e  le  fue  foglie  fono  di  diverfa  figura;  giacché 
quelle  dei  {armenti  più  grodi  fono  tagliate  a  forma  di  cuore,  e 
quelle  dei  rami  fono  ovate  bislunghe,  e  quafi  lanceolate .  Le 
bacche  eziandio  diderifcono  nel  colore,  il  quale  è  nero  e  non 
rodo  come  nella  prima. 

Si  conobbe  per  la  prima  volta  in  Europa  la  virtù  di  quello 
rimedio  verfo  1*  anno  1535  quando  vi  fu  trafportaro  da  Goa,  dove 
erafi  ottenuto  dalla  Cina  full*  aderzione  di  alcuni  mercanti  Cinefi, 
i  quali  lo  didero  eccellente  per  fistiare  la  lue  venerea  ,  e  la  po¬ 
dagra,  come  anche  utili  (lìmo  in  molte  altre  malattie.  Siccome 
per  ufare  quella  radice  non  ri  chiede  va  fi  quella  dieta  così  rigorofa  , 
che,  come  già  abbiamo  detto,  altre  volte  fi  preferiveva  nell’ufo 
del  guanaco  (;),  molti  s’  appigliarono  a  quella  nuova  medicina, 
durante  1’  ufo  della  quale  vietavanfi  foltanto  ai  malati  le  carni  di 

(2)  Veramerre  la  Jupicuriga  del  Braille  deferitra  da  Pilone  ,  avendo  i  frutti 
rodi,  non  fembra  che  debba  appartenere  alla  China  fpuria  ,  che  gli  ha  neri . 
Si  avverta  che  Pifoie  deferive  tre  fpecie  di  Jupieaoga,  che  appena  fra  loro 
differirono  nell’  edere  piu  0  meno  fpinofe  .  Pifon .  tìiji.  nat.  ffr.i/ìt.  p.  *57  „ 
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manzo  e  di  porco,  i  pefci  e  le  frutta  crude  (4).  Conviea  però 
dire,  che  la  fua  attività  folle  ben  poca;  giacché  ben  predo  li 
tralafciò  di  tifarla  da  fe  nelle  malattie  veneree;  fervendofene  fol- 
tanto  unitamente  alla  falfapariglia  ed  al  guajaco,  per  eccitare  più 
facilmente  il  fudore.  Da  principio  vendeva!!  a  caridimo  prezzo, 
di  modo  che  una  ganta  Cinefe,  che  equivale  a  ventiquattr’  once 
di  pefo,  fi  pagò  fino  a  dieci  doppie  di  Portogallo;  e  tanto  era  il 
credito  che  allora  aveva,  che  al  dire  dei  medici  Avila  e  Vefalio, 
l’Imperatore  Carlo  V.  volle  farne  ufo  per  guarire  dalla  podagra, 

(4)  Così  atterifcono  alcuni  Autori  .  Ma  fe  creder  dobbiamo  a  quanto  fu  di 
ciò  fcrive  Niccola  Monardes  nella  fua  Storia  dei  medicamenti  femplici  del 
nuovo  Mondo,  tradotta  in  latino  da  Clufio,  era  il  metodo  di  cura  in  allora 
prefcritto  per  la  China  rigarofo  anch’etto ,  benché  afTai  meno  di  quello  tifato  pel 
guajaco.  Per  la  fua  fingolarità  lo  (limiamo  degno  d’  etter  qui  riportato  .  Dopo 
aver  ben  purgato  il  paziente,  che  fi  deve  collocare  in  fito  ariofo  e  conve¬ 
niente  ;  gli  fi  darà  alla  mattina  a  digiuno  dieci  once  di  decotto  della  radice 
di  China..  Paffate  due  ore,  o  anche  prima,  i’ammalato  fuderà  abbondante» 
mente  ;  onde  fi  cambierà  di  camifcia  ,  fornendogliene  una  calda  e  polita  : 
indi  rimarrà  nel  letto  due  o  tre  altre  ore.  Si  veflirà  pofcia  ,  ma  non  forti» 
rà  dalla  danza,  guardandofi  bene  e  dal  freddo,  e  dall’aria,  e  pafTando  il 
tempo  in  lepidi  e  graziofi  difcorfi  .  Verfo  le  undici  mangerà  un  mezzo  pollo 
bollito,  o  un  quarto  di  gallina,  prendendo  prima  una  tazza  di  brodo  ed  in 
feguito  mangiando  delle  mela  cotogne  .  Non  beverà  fe  non  la  fu  defcritta 
decozione,  e  volendo  potrà  prendere  dopo  il  brodo,  dell’uva  patta ,  prugne 
fecche  fenz’otto,  un  pezzetto  di  pane,  od  anche  un  bifcotto  .  Nel  redo 
della  giornata  volendo  bevere  ,  gli  fi  darà  la  fuddetta  decozione  ,  mifchian- 
dovi  a  piacere  qualche  conferva  dolce  .  Otto  ore  dopo  il  pranzo  ritornerà 
a  letto;  prenderà  nuovamente  dieci  once  di  decotto  molto  caldo,  e  fudando 
fi  cambierà  nel  modo  detto  di  fopra  .  In  feguito  gli  fi  fornirà  la  cena,  la 
quale  confiderà  in  qualche  conferva  dolce  ,  ovvero  uva  patta  ,  o  mandorle  , 
con  un  poco  di  bifcotto:  beverà  la  detta  decozione  ,  e  mangerà  un  po’  di 
mele  cotogne  come  al  pranzo;  e  quindi  s’  atterrà  dal  bere  .  Un  tal  metodo 
deve  continuare  per  lo  fpazio  di  trenta  giorni  ,  fenzi  prendere  altro  pur¬ 
gante  ,  patteggiando  nella  fua  danza,  che  deve  ettere  badantemente  calda, 
ed  occupandofi  in  cofe  dilettevoli  ed  innocenti.  Terminato  un  tal  tempo, 
fi  deve  per  quaranta  giorni  continui  attenere  dal  vino,  e  da  qualunque  dif- 
ordine,  mangiando  cofe  fané  e  non  in  troppa  quantità.  Li  fua  bevanda 
confiderà  tuttavia  nel  decotto  di  China.  V.  Moeuracs  Ciuf.  pig.  jy. 
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di  Tuo  proprio  arbitrio ,  e  dnza  confultare  i  Tuoi  medici .  Sicco¬ 
me  però  egli  non  ne  volle  continuare  Ja  cura,  e  non  odervò  du¬ 
rante  queda  il  dovuto  regime,  non  ne  rifentì  alcun  giovamento, 
e  dovette  ben  predo  ritornare  alla  cura  del  guajaco. 

Murray  crede  che  tutta  la  Tua  virtù  confida  unicamente  in 
raddolcire  il  fangue,  e  mitigarne  l’acrimonia,  onde  dal  Sig.  Ro- 
fendein  fi  raccomanda  di  darla  ai  fanciulli  dopo  1’  inoculazione 
del  vainolo  per  lo  fpazio  di  due  fettimane:  e  fi  è  efperimentata 
con  fucceflb,  madìme  unita  ad  altri  rimedj  più  efficaci ,  nelle 
convulfioni  prodotte  da  umori  acrimoniofi.  Serve  ottimamente, 
giuda  il  fentimento  di  Falloppio  per  digradare:  onde  le  donne 
Egiziane  ne  dceveno  ufo  nei  bagni,  fecondo  racconta  Prcfpero 
Alpino.  Il  Sig.  Browne  nella  dia  doria  naturale  della  Giamaica 
dice  ,  che  gli  Americani  fommimdrano  queda  radice  agli  animali 
porcini  ,  e  che  in  alcuni  luoghi  in  mancanza  d’  altro  è  an¬ 
che  1’  unico  doro  cibo  .  I  Cinefi  pure  fe  ne  fervono  nell’  ufo 
economico,  fceglietidone  i  più  teneri  pezzi  che  tagliano  minu¬ 
tamente  ,  facendoli  cuocere,  e  mangiandoli  colla  carne  bollita. 
Si  deve  aver  riguar  lo  nella  delta  della  radice,  che  queda  fia 
frefca  e  fana*  altamente  riede  ben.  poco  efficace ,  edendo  moltif- 
fimo  foggetta  a  venir  guada  e  corrodi  dal  tarlo. 

Con  molta  facilità  fi  potrebbe  da  noi  coltivare  all’aperto  la 
China  fpuria  d’  America  ,  e  fors’  apche  la  vera  China  ;  madìme 
ritirandola  nelle  ferre  per  due  o  tre  anni  ,  finche  diventi  la  ra¬ 
dice  abbadanza  grofia  e  robuda  ;  ma  quedo  però  foitanto  per  or¬ 
namento  o  femplice  curiofità,  non  e  d'end  o  ,  come  già  fi  di  fife  ,  le 
die  virtù  così  efficaci  che  meritino  d’ intraprenderne  la  coltiva¬ 
zione  . 

Spiegazione  della  Tavola  Ventesima  feconda  . 

a.  7  Fiori. 

b.  Il  Frutto. 
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L’Indaco  è  una  foftanza  delle  piu  pregevoli  nella  tintura, 
e  che  ferve  a  dare  un  bellirtimo  colore  tra  il  turchino 
e  l’azzurro. Nei  tempi  antichi  veniva  quello  trasporta¬ 
to  in  grofii  pezzi  dalle  Indie  Orientali ,  dall’  Arabia  , 
dall’Egitto,  e  fino  dall’  Ilota  di  Malta:  e  ficcome  in  que’paefi  te¬ 
ndali  fecreto  il  modo  di  prepararlo,  fu  creduto  in  allora,  che 
forte  una  forta  di  pietra  ;  onde  la  chiamarono  pietra  indica ,  o 
indiana.  Prefe  in  feguito  i  nomi  di  Indico,  Indo,  ed  Anil  ,  e 
finalmente  quello  d’indaco,  che  conferva  anche  al  prefente.  Ri¬ 
mane  ancor  dubbiofo,  fe  gli  Spagnuoli,  o  i  Portoglieli  dopo  la 
feoperta  d’America  abbiano  trafportata  la  pianta,  da  cui  fi  ottie¬ 
ne  quella  tintura,  nelle  loro  porteflioni  del  Nuovo  Mondo,  o  fe 
quella  o  altra  confinile  forte  già  conofciuta  in  alcune  di  quelle 
Provincie,  e  principalmente  nel  Mtflico,  dove  dicefi  che  gli  abi¬ 
tanti  ne  preparartero  una  fpecie,  chiamata  Indo,  nome  che  con¬ 
ferva  anche  di  prefente.  In  ogni  modo  egli  è  certo,  che  fi  di- 
flinguono  nell’America  varie  piante  del  genere  dell  '  Indigof era  di 
Linneo,  due  delle  quali  principalmente  fervono  a  dare  la  predet¬ 
ta  tintura,  chiamandofi  l’una  Indaco  domcrtico,  e  l’altra  Indaco 
fpurio  . 

L’Indaco  domeflico  (1)  fi  coltiva  egualmente  alle  Indie  Orien¬ 
tali  ,  come  in  America,  ed  è  quella  fpecie  che  pretendefi  traf- 
pnrtata  dagli  Spagnuoli  nell’  Ifola  di  S.  Domingo  al  lor  ritorno 
dalle  Molucche;  e  quindi  moltiplicata  in  altre  parti  del  Nuovo 
Mondo,  Nè  ciò  fembra  molto  improbabile  ;  giacché  querta  fpecie, 
come  più  fotto  vedremo,  è  più  delicata  dell’altra,  e  finora  non 
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(i)  Inai  guferà  t indoli  a  Lin. 
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fi  è  (coperto, che  nafca  fpontaneamente  in  America  .  Nella  defcri- 
,zione  tanto  di  quella  ,  come  dell’  altra  fpecie  ,  ed  eziarrdio  nella 
relazione  dei  vaij  modi  d5 ottenerne  il  colore,  non  polliamo  feo- 
(larci  dall*  elìefa  ed  erudita  memoria  pubblicata  nella  definizione 
delle  arti  e  meftieri  dal  Sig.  Beauvais  Rafeau ■  ,  il  quale  avendo 
dimorato  molti  anni  nell’  Ifioia  di  S.  Domingo  ,  deve  certamente 
aver  viflo  egli  lleffo  le  piante,  il  metodo  di  coltivarle,  e  la  lo¬ 
ro  preparazione.  Siccome  però  egli  molto  fi  diffonde  nel  riporta¬ 
re  il  modo  col  quale  s’ottiene  il  colore  nei  varj  pae fi , così  d’Eu¬ 
ropa,  come  d’Afia,  d’ Africa,  ed  America;  il  che  non  conver¬ 
rebbe  al  metodo  da  noi  intraprefo;  ci  limiteremo  a  deferivere 
quei  foli  che  fornifcono  l’Indaco  di  qualità  migliore,  rettificando 
in  vece  le  definizioni  delle  due  fummentovate  piante,  che  il  Sig. 
di  Beauvais ,  il  quale  non  era  botanico,  ha  potuto  fol  tanto  con- 
fufamente  accennare.  E'  l’Indaco  domeftico  un  frutice,  che  può 
giungere  all’altezza  d’un  uomo,  quando  non  fia  ad  arte  .tagliato, 
come  fi  fa  per  ottenerne  il  colore.  Le  fue  foglie  fono  compofle 
di  quattro,  cinque,  e  fino  fei  paja  di  fogliette  ovali,  terminate 
da  una  fola  foglietta.  Il  colore  delle  foglie  è  verde  piuttollo  ca¬ 
rico,  coi  fiori  di  color  roffo,  i  quali  fortono  riuniti  in  corte  ("pi¬ 
gile  dalle  afcelle  delle  foglie  lleffe,  1  baccelli  fono  rotondi,  appe¬ 
na  curvi,  e  rivolti  all’  ingiù ,  di  colore  afe  uro  alquanto  chiaro, 
e  quali  cenerino,  e  coperti  di  corti  peli.  Vi  fi  contengono  cin¬ 
que  o  fei  piccioli  fiemi  quafi  rotondi ,  lucidi ,  molto  duri ,  e  di 
color  giall’ofcuro.  La  feconda  fpecie,  o  fia  i’ Indaco  fpurio  (2)  è 
originaria  dell’  America  ;  differifee  dalla  precedente  per  la  fua  mag¬ 
giore  altezza;  le  fue  foglie  fono  più  lunghe  e  più  firette,  d’ un 
verde  più  chiaro,  e  un  po’  bianchicce  al  di  fiotto  .  I  fiori  fono 
egualmente  di  color  roffo;  ma  producono  de’  baccelli  molto  più 
curvi,  terminati  da  una  punta  acuta  di  color  giallo,  coi  femi 
neri  .  Il  celebre  Indaco  di  Guadatala  fi  dice,  che  provenga  da 


(2)  Indigofera  Anil  Lin. 
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una  pianta  limile  alla  qui  defcritta;  fe  non  che  le  file  fìlique  ed 
i  Temi  fono  di  color  roffo  bruno.  Anche  la  Colutea  fruticofa  ar¬ 
gentea  defcritta  da  Sloane  nelle  file  piante  della  Giamaica  ,  la 
quale  fornifce  l’Indaco  in  molta  quantità,  quantunque  da  Linneo 
creduta  una  fpecie  diverfa,  e  defcritta  fotto  il  nome  di  Indtgofe - 
va  argentea ,  è,  fecondo  il  Sig.  La  Marck,  una  femplice  varietà 
dell’Indaco  fpurio  fummentovato  (3)'* 

L’Indaco  migliore  che  fi  fabbrica  nelFAfia  ,  è  fenza  dubbio 
quello  di  Sarquelfa  ,  o  Circée  Villaggio  due  leghe  dittante  da 
Amadabat  ,  capitale  del  Guzaratte.  La  coltura  ,  e  preparazione 
delia  (addetta  pianta  in  quel  paefe  ci  viene  defcritta  dai  Signori 
Tavernier,  Baldeus,  Mandelslo,  Wan  Twitt,  e  dall’Autore  della 
ftoria  generale  dei  viaggi;  ina  in  termini  così  diverfi,  ch’egli  è 
alTai  difficile  poter  raccapezzare  qualche  cofa  di  pofitivo.  In  mez¬ 
zo  a  tanta  varietà  ho  creduto  dovermi  appigliate  alla  defcrizione 
che  fe  ne  dà  nella  ttoria  generale  dei  viaggi',  la  quale  éttendo  la 
più  moderna  dovrebbe  etter  pure  la  più  veridica.  L’Indaco,  vi 
fi  legge,  crefce  in  molti  luoghi  dell’ Indie:  la  miglior  preparazio¬ 
ne  che  vi  fi  fa,  dicefi  quella  di  Bayana ,  d’ Indova,  e  di  Corfa 
nell’ Indottan ,  due  o  tre  giornate  dittante  da  Agra.  Se  ne  trova 
pure  nel  paefe  di  Suratte;  fopra  tutto  verfo  Sarquelfa  a  due  le¬ 
ghe  d’  Amadabad ,  da  dove  s’ottiene  principalmente  l’Indaco  detto 
piatto;  fabbricandofene  di  confimile  anche  nel  territorio  di  Gol- 
conda,  c  in  quello  di  Baroc .  L’Indaco  d’Agra  è  il  più  caro,  e 
fupera  tutti  i  fumrnentovati ,  come  pure  quelli  di  Raout  e  d’altre 
parti  di  Bengala.  Si  femina  l’Indaco  alle  Indie  Orientali  dopo  la 
ttagione  piovofa,  vale  a  dire,  nei  niefi  di  Giugno  e  di  Luglio; 
e  fi  taglia  tre  volte  l’anno  .Il  primo  taglio  fi  fa  quando  le  pian¬ 
te  fiano  giunte  all’altezza  di  due  o  tre  piedi;  e  quella  raccolta  è 
fenza  paragone  la  migliore.  Il  prezzo  della  feconda  diminuifce  del 


($)  V  Indigofera  hi»futa  ,  chiamata  Gbafuridupyalì  nell’  Ifola  di  Ceylafl* 
femminilità  un  coiore  confimile  a  quello  delle  precedenti. 
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dieci  o  dodici  per  cento,  e  quello  della  terza  circa  il  venti  per  cen¬ 
to.  Si  diftinguono  dal  colore  che  fé  ne  ottiene,  il  quale  nella  prima 
è  violetto,  e  più  brillante.  Dopo  aver  tagliate  le  piante,  ne  fiac¬ 
cano  le  foglie  ,  che  fanno  feecare  al  fole  ;  pofcia  le  gettano  in 
recipienti  grandi  formati  d’ una  fpecie  di  cemento,  che  molto 
s’ indurifce,  riempiendoli  per  metà  d’acqua  falmafira ,  e  per  metà 
di  foglie  fecche ,  che  agitano  fovente,  finché  fi  riducano  in  una 
fpeffa  polta.  Si  lafciano  ripofare  per  alcuni  giorni;  e  quando  fi 
veda  che  rimane  deportata  fui  fondo  la  materia,  e  che  l’acqua 
appare  chiara ,  fi  aprono  i  fori  praticati  efpreffamente  intorno  al 
recipiente,  per  lafciar  colare  P acqua.  Colla  materia  rimafia  fui 
fondo  fi  riempiono  delle  corbe,  e  ciafcun  operajo  feduto  nella 
campagna  colla  fila  corba  davanti,  prende  colle  mani  la  pafta,  c 
ne  forma  dei  pezzi  della  groffezza  d’ un  uovo,  che  taglia  per  me¬ 
tà,  affinchè  reftino  da  una  parte  piatti,  e  dall’altra  terminati  da 
una  punta  acuta.  L’Indaco  così  preparato  fi  fa  feccare  al  fole: 
quello  d’Amadabad  fi  comprime  da  ambe  le  parti,  e  riceve  la 
forma  di  picciola  focaccia.  I  mercanti  per  evitare  di  pagar  il  da¬ 
zio  d’un  inutile  pefo ,  prima  di  trafportare  l’Indaco  dali’Afia  in 
Europa,  hanno  cura  di  farlo  crivellare  per  fepararne  la  mate* 
ria  inutile  .  Quelli  che  fono  occupati  in  quello  efercizio  ,  de¬ 
vono  volgere  un  pannolino  intorno  alla  faccia ,  lafciandovi  ap¬ 
pena  due  piccioli  buchi  davanti  agli  occhj ,  e  di  tempo  in  tem¬ 
po  fi  dà  loro  a  bere  del  latte;  ma  non  oflante  tutte  quelle  pre¬ 
cauzioni,  fe  continuano  la  crivellatura  per  alcuni  giorni,  la  loro 
faliva  prende  il  color  azzurro.  Si  è  pure  offervato,  che  metten¬ 
do  un  uovo  alla  mattina  prcfib  alla  crivellatura  ,  c  rompendolo 
alla  fera,  fe  ne  fcopre  l’interno  totalmente  azzurro.  I  comprato¬ 
ri  dell’  Indaco,  ne  abbruciano  fempre  una  picciola  porzione,  per 
vedere  fe  tutto  fi  confumi,  e  per  diflinguere  fe  vi  fia  mifla  cer 
nere,  (abbia,  o  altre  fimili  materie,  colle  quali  fpetTo  è  adulte¬ 
rato  .  Se  i  coltivatori  hanno  bifogno  del  feme ,  ne  lafciano  crefee- 
re  alcune  piante  il  fecondo  anno  fenza  tagliarle;  ed  allora  rje 
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producono  in  abbondanza.  Ev  necelfario  olfervare,  che  l’Indaco 
non  fi  può  coltivare  più  di  tre  anni  nello  fletto  luogo,  e  che 
per  confeguenza,  quando  fi  (frappano  le  vecchie  piante,  convien 
fcegliere  un  altro  terreno  per  fare  la  feminagione. 

Nell’ America  meridionale,  nelle  lfole  Antille  ,  e  nella  Ca¬ 
rolina  fi  ottiene  pure  una  grande  quantità  d’indaco,  non  inferio¬ 
re  a  quello  d’Afia,  e  principalmente  il  così  detto  Guatimala  che 
derivò  un  tal  nome  da  quello  di  una  Città  d’America,  pofleduta 
dagli  Spagnuoli,  li  metodo  d’ ottenerne  il  colore,  che  s’ ufa  alle 
Antille, e  principalmente  all’Ifola  di  S.  Domingo,  ci  viene  defcrit- 
to  dal  fullodato  Sig.  Beauvais,  come  put;e  dall’autore  dell’artico^ 
lo  Indigo  nella  Enciclopedia  di  Lofanna,  e  dal  Sig.  Greffier,che 
vi  fece  delle  aggiunte,  e  delle  correzioni.  L’Indaco  domeftico  di 
S.  Domingo  fi  femina  in  un  buon  terreno  ben  mondato  dalle 
erbe,  e  vi  giunge  all*  altezza  di  due  piedi  ,  ed  anche  tre  nel 
corfo  di  due  mefi ,  quando  incomincia  ad  entrare  in  fiore,  tempo 
nel  quale  fi  deve  tagliare  (4) .  Sei  o  fette  fettimane  dopo  il  pri¬ 
mo  raccolto  fi  può  fare  il  fecondo,  e  fe  il  tempo  Io  permette,  fi 
continua  a  far  lo  fieffo,  finché  la  pianta  incominci  a  degenerare; 
ciò  che  dipende  dalla  qualità  del  terreno,  cioè  alla  fine  del  fe¬ 
condo  anno  nei  terreni  nuovi  e  buoni,  ed  alla  fine  del  primo  nei 
terreni  magri  o  mediocri.  Allora  fe  ne  (Lappano  le  piante,  e  fi 
rifemina  quando  fra  la  fiagione  piovofa;  altrimenti  fi  differifce  la 
piantagione,  a  meno  che  il  coltivatore  non  abbia  il  modo  d’inaf- 
fiarlo.  L’ inaffi  amento  dell’Indaco  è  divenuto  al  prefente  un  og¬ 
getto  molto  interefiante  per  la  coltivazione  di  quella  pianta;  e 
gli  abitanti  induflriofi  delle  Antille  non  rilparmiano  nè  fpefa,  nè 
fatica  per  poterlo  ottenere.  Quando  la  pianta  abbia  acquifiato  il 
giufio  grado  di  maturanza ,  ficcome  abbiamo  indicato  di  fopra,  fi 


(4)  L’  Indaco  fpurio  deve  tagliarli  prima  di  fiorire  ;  ma  effendo  mirto 
col  domeftico,  fi  raccoglie  unitamente ,  allorché  quell’  ultimo  fu  at.o  al 
taglio  . 
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raglia  pretto  ferra  per  mezzo  di  un  coltello  ricurvo .  Si  raccoglie 
l’Indaco  in  falci ,  o  anche  fi  ufa  di  riporlo  nei  Tacchi;  il  qual 
metodo  è  il  migliore,  giacché  fi  può  cosi  trafportarlo  più  fiera¬ 
mente  . 

L’Indaco  domettico  ettendo  affai  delicato  foflfre  facilmente  le 
intemperie  delle  fiagioni .  Il  vento,  la  pioggia,  e  il  fole  cofpira* 
no  a  difiruggerlo  ;  e  fe  il  terreno  non  è  fufficientemetite  buono, 
languifce,  e  produce  deboli  rami,  che  perifcono  appena  fortiti 
dalla  radice.  Se  dopo  una  leggier  pioggia  viene  il  fole  a  sferzare 
fulle  fue  foglie  ancor  bagnate  ;  quelle  immediatamente  fi  appaflìfco- 
no  e  difeccano,  e  la  pianta,  fe  è  ancor  tenera,  facilmente  perifce. 
Non  minore  del  danno  cagionato  dalle  fiagioni,  e  dal  terreno,  fi 
è  quello  che  vi  apportano  gli  infetti,  e  principalmente  il  così 
detto  ver  bvùlant ,  o  collettx  fpecie  di  bruco ,  che  vi  forma  una 
fottil  tela,  e  con  quella  inviluppa  le  picciole  piante.  Vi  fono  an¬ 
che  delle  farfalle,  che  depongono  uova  filile  piante  già  crefciute; 
onde  nafcono  infiniti  bruchi,  che  in  poco  tempo  rovinano  le  più 
valle  piantagioni.  Altro  bruco,  chiamato  le  rouleur ,  dimorando 
fiotto  terra  fra  ’l  giorno,  forte  alla  fera  per  rodere  la  corteccia 
dei  tronchi  e  dei  nuovi  getti,  continuando  per  due  mefi  a  far 
guado ,  finché  viene  il  tempo  che  fi  trasforma  in  crifalide,e  quin¬ 
di  in  farfalla.  Il  danno  che  apporta  è  altrettanto  più  grande  , 
quanto  che  ciò  fuccede  in  quella  dagione,  nella  quale  l’Indaco 
rende  il  raccolto  migliore.  Per  rimediare  a  quedi  inconvenienti , 
afano  gli  abitanti  di  mandare  i  porci  ed  i  polli  d’india  nelle  lo¬ 
ro  campagne;  i  quali  ettendo  avidi  dei  bruchi  ,  ne  didruggono 
moltiflimi.  Un  altro  efpediente  però  ancor  migliore,  maflime  per 
liberarli  dal  ver  brulant  confitte  nello  fcopare  fortemente  le  gio¬ 
vani  piante  nel  tempo  che  il  fole  è  nella  fua  maggior  forza, cioè 
fra  le  undici  e  le  dodici  della  mattina.  L’Indaco  fpurio  è  più  fi- 
curo  dagli  infetti;  ma  è  foggetto  a  fpogliarfi  delle  fue  foglie  nel¬ 
la  dagione  più  avanzata  ,  qualora  cadano  frequenti  piogpie  ,  e 
Paria  fia  molto  calda.  S’adatta  anche  quelto  più  facilmente  a 
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qualunque  terreno;  tuttoché  riefca  meglio  nelle  terre  fertili  e  nuo¬ 
ve.  La  manifattura  dell’Indaco  fpurio  è  un  po’ più  difficile,  ed  i 
grani  della  fua  fecola  fono  più  minuti;  rende  perciò  meno;  ma 
fupplifce  a  quella  mancanza  coi  vantaggi  fummentovati ,  e  colla 
maggiore  quantità  e  altezza  dei  rami  che  produce  . 

Le  fabbriche  d’indaco  devono  edere  codrutte  in  vicinanza  a 
qualche  rufcello,  e  maffime  dove  l’acqua  difcenda  da  una  altura; 
eflendo  l’acqua  della  più  grande  necedità  per  tale  manifattura» 
Confile  principalmente  la  fabbrica  in  quattro  recipienti  di  muro 
l’uno  più  alto  dell’ altro,  i  quali  devono  edere  rivediti  di  buon 
cemento.  Il  più  alto  di  tutti  chiamafi  le  bajjiny  e  quedo  ferve  a 
ricevere  l’acqua  del  rufcello,  che  vi  fi  conduce  per  mezzo  di  un 
canale,  o  quella  che  s’ottiene  dai  pozzi,  in  mancanza  d’acqua 
corrente.  Quedo  ferbatojo  deve  eder  grande  a  diffidenza  per  con¬ 
tenere  l’acqua  bifognevole  da  fomminidrarfi  agli  altri  recipienti, 
ed  anche  un  po’  da  vantaggio.  La  forma  del  ferbatojo  è  affatto 
arbitraria,  e  deve  adattarfì  alla  natura  del  fito  dove  fi  colloca.il 
fecondo  i  ecipiente  chiamafi  dai  francefi  la  pourviture ,  poiché  ivi 
fi  fa  macerare  l’Indaco  nell’acqua  per  ottenerne  il  colore.  Quedo 
ha  d'ordinario  dieci  piedi  in  quadro,  e  due  piedi  in  circa  di 
profondità.  Ivi  fi  pongono  a  fermentare  le  piante  d’indaco,  ob¬ 
bligandole  a  dare  fiotto  all’acqua  col  coprirle  di  pezzi  di  legno;  e 
il  tutto  edendo  così  difpodo,  vi  fi  lafciano  finché  fucceda  la  fer¬ 
mentazione,  la  quale  è  più  o  meno  pronta  fecondo  la  tempera¬ 
tura  dell’aria;  ma  rare  volte  nel  clima  di  S.  Domingo  pada  al 
di  là  delle  ventiquattr’  ore.  Allora  la  pianta  fi  rifcalda  confidere- 
volrnente,  e  fviluppandofene  la  parte  colorante,  ne  tinge  l’acqua; 
la  quale  giunta  che  fia  a  quel  grado  che  fi  defidera,  fi  apre  la 
chiave  praticata  al  lato  che  corrifponde  al  terzo  recipiente  detto 
la  batterie.  Sortita  che  fia  l’acqua,  fi  pulifce  il  recipiente,  e  vi 
fi  pongono  nuove  piante ,  per  continuare  il  lavoro  fenza  interru¬ 
zione .  La  batteria  deve  edere  più  profonda  della  pouniture ;  c 
vi  fi  codruifcono  alcuni  gradini  di  mattone  per  mezza  dei  quali  fi 
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po!fa  giungere  ad  aprire  le  tre  chiavi,  che  vi  fono  da  un  Iato, una 
fuperiore  all’ altra,  e  che  comunicano  coll’ultimo  recipiente  detto 
il  dtablotin .  Riempita  che  fia  la  batteria  coll’acqua  ertratta  dalla 
pouvrituve ,  viene  quella  agitata  per  mezzo  di  alcuni  bafloni  (  ma» 
nivelles).  L’abilità  dell’ opera/o  confitte  nel  faper  cogliere  lattan¬ 
te  precifo,  nel  quale  debba!!  ceffar  di  battere;  il  che  egli  può  ot¬ 
tenere  levandone  in  una  tazza  di  crittallo  o  d’argento  una  por¬ 
zione ,  ed  offervando  fe  la  fecola ,  (  o  fia  i  grani  di  materia  colo¬ 
rante  )  ha  ancora  errante  nell’acqua,  o  fe  incominci  a  precipi¬ 
tarci.  In  queft’ ultimo  cafo  fa  ceffar  di  battere,  e  lafciando  l’ac¬ 
qua  in  ripofo  per  qualche  tempo,  la  fecola  fi  precipita  tutta  fui 
fondo,  e  l’acqua  perdendo  il  color  turchino  rimane  gialliccia,  e 
chiara.  Allora  fi  aprono  fucccflìv amente  le  due  più  alte  chiavi, 
lafciando  fortir  l’acqua,  la  quale  è  affatto  inutile.  La  fecola  ri¬ 
matta  fui  fondo  fi  fa  ufcire  dall’ultima  chiave,  e  paffando  per 
mezzo  ad  una  corba,  dove  depone  tutte  le  lordure,  fi  fa  cadere 
nel  dtablotin.  Appena  vi  fi  è  riunita,  fi  ripone  in  facchetti  di 
lino  colla  punta  aguzza  ,  dove  1’  Indaco  fi  fpoglia  interamente 
dell’acqua  che  ancor  contiene.  Quelli  facchetti  fi  trafportano  in 
un  fito  a  bella  porta  preparato,  coperto  dalla  pioggia,  e  all’in¬ 
torno  ditelo,  perchè  non  v’entrino  gli  animali;  ma  bensì  affatto 
ariofo  e  ventilato.  Ivi  fi  trovano  varie  caffette  di  tre  piedi  a  tre  e 
mezzo  in  lunghezza,  di  dieci  a  venti  pollici  in  larghezza,  e  di  due 
pollici  e  mezzo  in  profondità,  nelle  quali  fi  verfa  l’Indaco  con¬ 
tenuto  nei  fiacchi.  Ogni  mattina  s’efpongono  le  caffette  al  fole, 
ritirandole  alla  fera,  o  quando  il  tempo  minacci  pioggia.  Men¬ 
tre  la  patta  è  ancor  molle ,  fi  taglia  nella  caffa  fteffa  in  piccioli 
pezzi  quadrati  di  due  pollici  in  circa,  e  fi  continua  ad  efporla  al 
fole,  fin  tanto  che  fi  poffa  facilmente  fiaccare  dal  fondo  della 
caffa.  D’  indi  in  poi  fe  ne  perfeziona  il  difeccamento  all’ ombra; 
giacché  efponendola  ancora  al  fole ,  fi  romperebbe  da  fe  in  pic¬ 
cioli  pezzi,  e  la  mercanzia  perderebbe  il  fuo  pregio.  Terminato 
qutrto,  fi  trafporta  l’Indaco  nei  magazzini,  e  fi  ripone  nei  barili 
per  efporlo  in  vendita.  L’odo- 
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L’odore  che  fparge  l’Indaco  nel  tempo  della  macerazione  è  sì 
fetente,  che  fecondo  alcuni  Autori  perifcono  molti  degli  opera}, 
al  che  artiibuir  fi  deve  la  diminuzione  di  quelle  fabbriche  nelle 
Colonie  francefi.  11  Sig.  Greffier  però  contraddice  q  teda  aflerzio- 
ne,  afficurando ,  che  quantunque  egli  lìa  flato  molto  affidilo  per 
più  di  vent’  anni  a  tale  manifattura,  non  ne  rifentì  alcun  nocu¬ 
mento,  nè  mai  s’  accorfe  che  i  fuoi  Negri  foffriflero  per  finti¬ 
le  cagione.  Egli  alferifce  di  più,  che  l’odore  che  efala  dall’Inda¬ 
co  fermentato  a  dovere,  non  è  cattivo,  e  che  foltanto  può  dive¬ 
nir  tale,  fe  le  piante  fiano  Hate  troppo  macerate.  Sembra  ciò  non 
oflante  che  il  Sig.  Greffier  fofle  troppo  propenfo  a  quello  genere 
di  colture  j  giacché  1’  odore  dell’  Indaco  anche  dopo  fatto  è  real¬ 
mente  puzzolente  e  difguffofo  ,  e  per  confeguenza  non  può  a 
meno  di  non  eflere  almeno  in  parte  nocivo  a  quelli  che  vi  fi 
occupano . 

Si  conofcono  varie  forte  di  color  d’  Indaco,  tre  delle  mi¬ 
gliori,  ed  altre  inferiori.  La  più  cara  è  quella  di  color  turchino 
eelefle  detta  dai  Francefi  bleu  flottante  ed  in  feguito  quella  di 
color  violetto,  detta  in  alcuni  luoghi  gorge  de  p'tgeon .  Ex  da  tio- 
tarfi  che  fpeffe  volte  colle  piante  dello  fleflo  taglio  s’  ottengono 
tutte  e  tre  le  diverfe  qualità  d’  Indaco  buono,  quantunque  il  fab¬ 
bricatore  non  abbia  cambiato  metodo  nella  manifattura.  Egli  è 
ben  difficile  il  poter  dar  ragione  di  tale  varietà,  e  non  fi  può  fll 
di  quello  fe  non  formare  delle  congetture  ,  che  ciò  dipenda  forfè 
dal  terreno,  o  dal  diverfo  grado  di  fermentazione  delle  piante  ma¬ 
cerate.  In  qualunque  modo,  ancorché  fe  ne  fcoprifle  la  cagione, 
non  converebbe  far  l’Indaco  turchino  eelefle  in  gran  quantità  ;  giac¬ 
ché  il  fuo  maggior  prezzo  non  corrifponde  alla  gran  leggerezza 
del  fuo  pefo.  Sotto  il  nome  d’indaco  inferiore  fi  comprendono 
tutte  le  altre  qualità  più  o  meno  cattive  .  In  generale  un  buon 
Indaco  deve  eflere  d’  un  bell’  azzurro  turchino  affai  carico,  un 
po’  duro  e  leggiero,  nel  fuo  interno  lenza  bolle,  e  miffo  con 
una  lifeiva  alcalina,  o  con  olio  vitriolico,  deve  mantenere  il 
fuo  colore, 
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L’  Indaco  è  molto  ufato  così  nella  tintura ,  come  nella  pit¬ 
tura.  Si  adopera  polverizzato  e  mirto  col  bianco  per  far  il  color 
turchino;  giacché  adoperandolo  folo  dà  una  tintura  quali  nera. 
Non  può  fervire  nelle  pitture  a  olio  ,  perchè  difeccando  perde 
parte  della  fua  forza;  fi  mifchia  col  giallo  per  ottenerne  il  color 
verde,  e  le  ftoffe  di  feta ,  di  filo,  di  lana,  e  di  cotone  rice¬ 
vono  una  grandiffima  varietà  di  colori,  per  mezzo  dell’  Indaco 
mirto  con  altre  fortanze.  Serve  anche  per  dare  una  tinta  azzur¬ 
rognola  ai  pannilini  ed  altre  rtoffe.  Alle  Indie  Orientali  fi  pre¬ 
para  l’Indaco  per  tingere  le  tele  nel  Tegnente  modo.  L*  opera  jo 
dopo  avere  ridotto  in  polvere  una  certa  quantità  d’indaco,  la 
pone  in  un  gran  vafo  di  terra,  che  riempie  d’acqua  fredda: 
vi  aggiunge  una  quantità  proporzionata  di  calce  ridotta  in  pol¬ 
vere,  e  fe  egli  trova  che  la  miftura  abbia  un  odor  acido,  vi  unifce 
altra  calce  per  farglielo  perdere.  Prende  quindi  una  {ufficiente  quan¬ 
tità  di  femi  di  tavarèj  (5)  ,  e  li  fa  bollire  in  proporzionata  quan¬ 
tità  d’acqua  per  lo  fpazio  di  ventiquattr’ore .  In  feguito  verfa  l’acqua 
mirta  coi  femi  nel  recipiente,  dove  trovafi  1’  Indaco.  Quella  tin¬ 
tura  fi  può  confervare  per  tre  -giorni,  avendo  cura  di  agitarla 
quattro  o  cinque  volte  al  giorno  con  un  battone  di  Bambcu.  Il 

colore  ertendo  così  preparato,  vi  fi  immerge  la  tela  coperta  di 

cera  ,  dopo  averla  piegata  per  metà ,  in  modo  che  il  diritto 
della  tela  retti  al  di  fuori,  e  il  rovefcio  al  di  dentro.  Vi  fi  Jafcia 
per  lo  fpazio  di  due  ore;  e  quindi  s’  ertrae,  e  la  tela  retta  per¬ 
fettamente  tinta.  La  tenacità  del  colore  devefi  attribuire  al  feme 
di  tavarèj  il  quale  crefce  nelle  Indie  Orientali .  E'  egli  di  color 
bruno  chiaro  olivattro,  un  po’  amaro,  cilindrico,  della  groftezza 
d’ una  linea,  e  difficile  a  romperfi  coi  denti.  Li  tini  dell’Indaco 

per  la  tintura  delle  ftoffe  fi  preparano  da  noi  in  varj  modi  .  Una 

fempliciffima  preparazione  fi  è  quella  di  mifchiarvi  foitanto  una 


(5)  Nome  fconofciuto  ai  Botanici ,  e  che  noi  non  fapreoimo  indovinare 
a  qual  genere  di  piante  fi  convenga  . 
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libbra  d’indaco,  con  egual  pefo  di  ceneri  clavella'e,  ma  quella 
non  può  fervire  per  le  tinture  in  lana.  Un  metodo  ufato  per  tin¬ 
gere  quella  forra  di  ftoffe  fi  è  quello  dei'  tini  a  freddo  coll’  ori¬ 
na .  Piendefr  per  ciò  una  pinta  d’aceto  per  ogni  libbra  d’indaco, 
che  fi  fa  digerire  fulle  ceneri  cal  le  per  ventiquattr’ ore  ;  dopo  le 
quali  fe  non  è  ben  difciolto  il  tutto,  fi  macina  in  un  mortajo ,  e 
vi  fi  aggiunge  poco  a  poco  dell’ orina,  e  alquanto  di  robbia,  in¬ 
corporando  molto  bene  ogni  cofa.  Fatta  quella  preparazione,  fi 
verfa  in  un  barile  ripieno  dr  orina  ;  e  quella  fotta  di  tino  è  afiai 
comoda,  mentre  una  volta  che  fiali  perfezionata,  fi  può  con  elfa 
lavorare  ad  ogni  ora;  laddove  i  tini  ordinai)  vogliono  efler  prepa¬ 
rati  il  giorno  avanti .  Egli  è  però  da  notare  ,  che  le  ftoffe  di 
lana  tinte  in  quella  maniera  confervano  fempre  una  porzione  del 
cattivo  odore  dell’ orina:  onde  in  alcune  città  di  Francia  s’ ufa 
di  tinger  a  freddo,  in  un  tino  comporto  d’  Indaco  ben  polveriz¬ 
zato,  mirto  coll’  acqua  forte  che  fi  adopera  nella  fabbrica  del  fa- 
pone,  la  quale  è  una  fpecie  di  lifciva  di  foda  e  di  calce  viva,- 
o  d’ una  dilfoluzione  di  potafia;  ma  anche  quella  preparazione 
ferve  foltanto  pel  filo  e  pel  cotone,  non  già  per  le  lane  (6). 
L’  Indaco  non  fi  difcioglie  nè  dallo  fpirito  di  fale,  nè  dall’acqua¬ 
vite,  e  la  foluzione  fatta  collo  fpirito  di  nitro,  o  coll’acqua  forte 
diventa  gialla:  (7)  nell’ acqua  non  fi  difcioglie  punto.- 


(6)  Encyclop.  Lauafn,  art.  'Teinture  „ 

(7)  Si  prende  dunque  mezz’oncia  d’  Indaco  polverizzato  ,  e  s’  unifce  con 
due  once  d’  acido  nitrofo  allungato  con  otto  once  d’acqua.  Quello 

glio  fi  lafcia  ripofare  per  otto  giorni  ;  indi  fi  digenfce  per  una  o  più  ore 
in  un  bagno  d’arena,  aggiungendovi  altre  quattro  once  d’acqua.  Ciò  fatto 
fi  feltra  la  foluzione,  e  quella  ò  appunto  quella  ,  la  quale  forma  un  ottimo 
color  giallo,  fpecjalmente  per  le  floffe  preparate  coll’acqua  alluminata.  Si 
fa  poi  un  ottima  azzurro  di  Saflonia  coll’ unire  una  parte  d’  Indaco  con  otto 
parti  d’oiio  di  vetriuolo;  e  eodefto  mifcuglio  lafciato  in  un  vafo  di  vetro  per 
un’ora  intiera,  fi  fcuote  e  fi  agita  frequentemente.  Ciò  fatto  fi  dilava  eoa 
aovantafei  parti  d’  acqua,  fi  mcfcola  il  tutrn ,  e  poi  fi  feltra.  Or  fe  cte 
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Non  furono  certamente  infruttuofe  1’  efperienze  che  fi  fecero 
da  noi  in  quelli  due  ultimi  anni  fulla  coltivazione  dell’  Indaco , 
i  cui  femi  furono  replicatamente  mandati  in  regalo  da  S.  M.  per 
mezzo  di  S.  E.  il  Sig.  Conte  di  Cobenzel  alla  Società  Patriotica 
di  quella  Città.  1  femi  furono  diflribuiti  a’  varj  focj ,  ed  amatori, 
e  pricipalmente  al  M.  R.  P.  Harafli  conofciuto  nella  Repubblica 
letteraria  per  le  opere  da  elfo  pubblicate:  il  quale  dopo  varie  efpe¬ 
rienze  riufcì  ad  ottenerne  i  femi,  ed  a  ricavarne  il  colore.  La 
prima  volta  furono  fpedite  due  diverfe  qualità  di  femi  d’  Indaco, 
uno  cioè  dell’America  meridionale,  che  non  potè  riufcire  da  noi 
a  motivo  della  grande  diverfità  del  clima;  e  1’  altro  della  Caro» 
lina,  col  quale  fi  fecero  i  fummentoyati  efperimenti  (8). 

Spiegatone  della  Tavola  Venie  [mia  ter^a . 

a.  Il  Fi  ove. 

b.  I  Fruiti. 


quella  tintura  fi  brama  d’aver  un  colore  azzurro  (labile  per  le  floffe  di  lana, 
fa  di  mefiieri  di  accoppiare  due  parti  di  tintura  con  ventiquattro  d’acqua 
bollente,  e  un  tal  mifcuglio  ha  da  formare  un  bagno  per  una  parte  di  (loffa, 
le  quale  fi  ha  da  tingere.  Se  il  colore  e  troppo  carico  fi  può  facilmente  di¬ 
lavare,  facendola  bollire  per  un  giorno  intiero  in  una  lifciva  tepida  fatta 
con  quarantotto  parti  d’acqua,  e  una  parte  di  fai  comune.  Un  tal  colore 
'%  più  (labile  per  la  lana,  che  per  la  feta  ,  e  meno  ancor  per  la  tela  e  pel 
filo.  Diz.  di  Macquer  art.  tintura,  in  una  nota  del  Sig.  Qonftgliere  Scopoli 
pag.  32  . 

(S)  Atti  della  Società  Patriotica  Tom.  II.  pag.  CXXV. 
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DEL  CAMPUCCIO. 

IL  Campuccio  (i)  o  fia  Campeggio  è  un  albero  dell’ Ame¬ 
rica  meridionale,  che  non  fi  deve  confondere  col  legno 
del  Brafile  o  Fernambucco  (2),  nè  col  legno  d’  India  dì 
molti  Autori  (3),  coi  quali  ha  molta  affinità.  Il  paefe 
nativo  di  quella  pianta  fi  è  la  Penifola  di  Yucatan,  ed  i  con¬ 
torni  del  Golfo  di  Campèche,  da  dove  fu  in  feguito  trafportato 
a  S.  Domingo  ,  ed  alia  Giamaica  .  S’  innalza  il  fuo  tronco  a 
Tedici  o  venti  piedi,  e  produce  molti  rami.  La  corteccia  c  bru¬ 
na  ,  P  alburno  di  color  bianco  gialliccio  ,  ed  il  cuore  del  legno 
d’  un  ro fio  carico.  I  rami  fono  coperti  d’ una  pelle  lifcia  di  co¬ 
lor  bigio,  e  muniti  di  fpine  folitarie,  afcellari,  e  appena  lunghe 
quattro  o  fei  linee  (4).  Le  fue  foglie  fono  compolle  di  quat¬ 
tro  ad  otto  fogliette  oppofle ,  tagliate  verfo  la  cima  ,  e  formate 
a  guifa  di  cuore,  flrifciate  obbliquamente  da  ambe  le  parti  ,  e  di 
color  verde  lucido  al  di  fopra.  Quelle  foglie  fono  polle  alterna¬ 
mente  fui  rami;  e  dalle  afcelle  delle  medefime  fortono  alla  ci¬ 
ma  dei  rami  Ideili  molti  grappoli  di  fiori.  Ciafcua  fiore  è  com- 


(1)  Httmatboxylum  Qampechianum  •  Liti. 

(2)  Ctefalpinia  Brafìltnfìs  .  Liti, 

(?)  Myrtbus  Caufophylata .  Liti, 

(4)  Nella  figura  che  qui  fi  unifce  ,  e  che  fu  prefa  dall’opera  di  Catesby 
non  fi  vedono  quefie  fpine,  forfè  perchè  il  ramo  che  vi  fi  rapprefenra  era 
ancora  troppo  giovane.  Per  tal  ragione  il  Signor  Jacquin  nelle  fue  offerva- 
zioni  botaniche  non  volle  adottare  la  figura  di  Catesby  ,  e  riporta  foltanto 
quelia  di  Sloane  .  Non  avendo  noi  avuto  comodo  di  poterla  copiare  da  quell’ 
ultimo  Autore,  il  quale  manca  nelle  nofire  pubbliche  e  private  Biblioteche; 
ci  fiamo  ferviti  della  prima,  la  quale  benché  priva  di  fpine,  concorda  nel 
letto  perfettamente  coll*  definizione  che  fe  ne  dà  dagli  Amori  . 
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DEL  CAMPUCCIO. 
porto  di  un  calice  a  cinque  divifioni  di  color  violetto  porporino,? 
e  di  cinque  petali  giallicci,  un  po'  più  grandi  del  calice,  nel  mez¬ 
zo  dei  quali  fi  contengono  dieci  ftami  terminati  da  picciole  ante¬ 
re  ovali,  e  d’un  pirtillo  lungo  quanto  gli  rtami,  collo  ftigma  ot- 
tufo,  e  troncato.  L’odore  dei  fiori  è  molto  grato,  e  a  quefti 
fuccedono  dei  baccelli  compreffi,  e  formati  di  una  fortanza  mem- 
branofa  di  color  bianco  fporco,  i  quali  contengono  due  o  tre  fe- 
mi  reniformi. 

Il  Sig.  Abate  Raynal  nella  fùa  rtoria  filofofìca  e  politica  degli 
flabilimenti  fatti  dagli  Spagnuoli  nell’America  meridionale,  dice, 
che  fra  il  Golfo  di  Campéche,  e  quello  d’ Honduras  feopriron# 
una  Penifola  chiamata  Yucatan;  ma  che  non  avendovi  trovato  nè 
molta  popolazione,  nè  alcuna  miniera,  negligentarono  quello  rta- 
bilimento,  infinchè  fi  feoprì ,  che  gli  alberi,  ond’  era  coperta, 
fornivano  un  legno  eccellente  per  la  tintura.  Allora  fabbricarono 
la  città  di  Campéche  (5),  che  divenne  ben  torto  confiderevolmen- 
te  mercantile,  trafficandoli  ivi  tutto  il  fuddetto  legno, che  le  na¬ 
vi  Spagnuole  trafportavano  in  Europa,  fornendo  in  cambio  alla 
Colonia  le  mercanzie  Europee,  che  fi  dirtribuivano  nell’interno. 
Una  tale  profperità  continuò  infino  all"  epoca  dello  ftabilimento 
degli  Inglefi  alla  Giamaica  r  giacché  i  Corfari,  che  giornalmen¬ 
te  fortivano  da  queft’ Ifola,  perciò  divenuta  celebre,  incomincia¬ 
rono  a  frequentare  le  vicinanze  del  Golfo  di  Campéche  ,  ed  a 
predare  x  vafcelli  che  vi  navigavano  . 

La  pace  feguita  fra  1’  Inghilterra  e  la  Spagna  fece  celfare 
quelle  violenze  ,  onde  i  Corfari  rtabilitifi  fra  Tabafco,  e  il  fiu¬ 
me  Champeton  ,  impiegaronfi  ivi  a  tagliare  il  legno  d’india, 
che  in  abbondanza  vi  fi  trova.  Quella  pcpolazione  però  fegui- 
tando  a  commettere  mille  eccelli  fu  diftrutta  dagli  Spagnuoli , 


(5)  Dal  nome  della  Città  prefe  anche  il  legno  quello  di  Camptche,  predi» 
i  Francefi  ,  e  di  Chnmpeachy-w»od  predo  gli  Inglefi,  i  quali  pero  lo  chia¬ 
ssano  pili  comunemente  Log-vuued  ,  ed  anche  Blood-\»otd  . 
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1  quali  avendoli  forprefi  nelle  loro  capanne  li  conduflero  prigio¬ 
nieri  nel  Mefiico ,  e  li  desinarono  al  lavoro  delle  miniere.  Quei 
pochi  che  fuggirono  la  fchiavitù,  fi  raggiarono  nel  Golfo  d’ Hon¬ 
duras,  dove  vennero  a  raggiungerli  alcuni  vagabondi  dell’America 
fettentrionale .  L’indipendenza,  il  libertinaggio,  e  l’abbondanza 
del  vitto  rendeva  loro  piacevole  il  paefe  umido  e  paludofo  che 
abitavano  ( 6 ).  Per  mezzo  di  forti  trincee  avevano  afficurata  la 
loro  vita  e  le  loro  fofianze,  e  s’occupavano  ai  taglio  di  quello 
legno;  ufiindo  però  la  precauzione  di  non  entrare  giammai  nei 
bofchi  più  interni  fenza  effiere  ben  armati.  La  loro  fatica  fu  com- 
penfata  dal  più  felice  fucceffo;  e  quantunque  il  prezzo  del  legno 
fofie  affai  diminuito,  la  quantità  fuppliva  alla  diminuzione  del 
valore.  Effì  lo  vendevano  agli  abitanti  della  Giamaica,  rice¬ 
vendo  in  vece  il  vino  di  Madera,  i  liquori  fpiritofi ,  e  gli  abi¬ 
ti,  e  le  tele;  ovvero  ai  Coloni  Inglefi  dell’America  fettentriona- 
le,  che  loro  fornivano  il  neceffario  alla  vita.  Quello  commercio, 
che  fu  il  foggetto  di  tante  rimoftranze  per  parte  della  Spagna,  e 
che  aveva  fempre  l’apparenza  di  contrabbando,  fu  dichiarato  le¬ 
cito  nel  17^3  ,  nel  qual  anno  la  Spagna  concelfe  all*  Inghilterra  il 
diritto  di  tagliare  il  Campuccio,  col  patto  però  di  non  potere  for¬ 
tificarli  ;  ed  anzi  di  dillruggere  le  fortificazioni  già  collrutte.  Nel 
tempo  dell’ultima  guerra  fra  gli  SpagnuoJi  e  gli  Inglefi,  furono  di- 
fìurbati  quelli  llabilimenti ,  finché  nell’  anno  poi  1783  col  trattato 
di  pace  fatto  fra  le  dette  due  Nazioni,  e  firmato  a  Verfaglies  il 
giorno  3  Settembre,  fi  permife  agli  Inglefi  il  taglio  del  fuddetto 
legno  fiotto  le  condizioni  già  prefcritte  anche  nell’anno  17Ó3  ,  cioè, 
che  gli  Inglefi  dillruggere  dovelfiero  le  fortificazioni  collrutte  fu  detto 
flabilimento,  coila  proibizione  di  formarne  di  nuove,  limitando  il 
diflretto  della  Colonia  dal  fiume  ValIis,o  Bellizza,  a  quello  det¬ 
to  Rio  hondo. 


(6)  11  paefe  di  Yucatan  'e  talmente  inondato,  che  i  tagliatori  dei  bofchi 
devono  entrare  nel  fango,  o  nell’acqua  fino  alle  ginocchia,  e  trovano  ap¬ 
pena  delle  picciole  alture  ,  fulle  quali  fabbricar  pollano  le  loro  capanne . 
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L’ufo  del  Campuccio  nella  tintura  è  fimile  a  quello  del  cosi 
detto  legno  d’india,  e  ferve  tanto  per  render  più  lucido,  e  bel¬ 
io  il  color  riero,  come  eziandio  per  far  diverfe  altre  tinte,  e  prin¬ 
cipalmente  nei  colori  grigi  e  ofcuri .  Gli  Inglefi  ne  fanno  ufo 
nelle  diarree  opinate  e  nella  difienterìa ;  fomminilìrando  però  que¬ 
llo  rimedio  foltanto  verfo  la  fine  della  difienterìa  ,  quando  vi  fia 
timore  che  il  male  ritorni. 

Non  è  da  tralasciarli  la  gomma,  che  trafuda  dal  tronco  c 
dai  rami,  la  quale  talvolta  s’ ingrofia  quanto  un  uovo.  Quella  in 
breve  tempo  s’ indurifce;  ma  rimane  tempre  friabile;  onde  facil¬ 
mente  fi  rompe  fralle  dita ,  Il  fuo  colore  è  un  rofio  talmente  ca¬ 
rico  ,  che  fembra  quafi  nero,  ed  il  fapore  dolce;  ma  non  fi  fa 
che  fe  ne  faccia  alcun  ufo  particolare. 

Spiegatone  della  Tavola  Ventesima  quarta  » 

a.  Il  Fiore. 

b.  Il  Frutto . 


FINE  DEL  TOMO  PRIMO. 
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